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AL LECTOR. 


a el miímo inftante, en que faro 


Mo: , que me enfeñara lo 
ara el cumplimiento de mi 
terminé , quando bien inf 
Lcrivir un pequeño. Reli- 
Cartilla de Cocina, paraque 
cien Profeflos , que del No= 
9no falen baltante dieftros,en- 
y en Cl, fin el rubor de pre- e 
€ acufe fu ignorancia , quad 

o ocurrirles en fu Oficina. 

E elte fin he confulltado 4 mis Ami= 
gos de baftante experiencia en el ale 
Lfumpto, que trato , he leído Libros, 
y Manuleritos en la materia , y la 
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aplicacion , y exercicio me há dado 
luz para efta pequeña Obra , que qui- 
fiera fuelle de alguna utilidad al bien 
comun , y mas principalmente ? a gen- 
te de economia; porque liendo pre- 
cilo , y necellario el galto , con que la 
vida.) humana fe ha de mantener , co- 
ino es julto , teniendo prelente ella E 
Cartilla, no fe defperdiciara cola le] 
guna , pues lo calamitolo de los tiemn- > 
pos no permite defperdicios; a mas, 
de que en los Pobres de Jelu-Chrifto 
es mas culpable qualquier gafto layers 
fluo. Muchas colas encontraras ». an 
go Leítor, en efta Cartilla, que por 
ventura te dilonarán , por lo poco. En 
mado del eftilo; pero fobre fer nece 
farias para explicar la diverfidad de lugo da 
viandas, y fus confecciones , tienen 
e(cuía en tu prudencia , y mi empleo, 
1 algo aprendieres en ella , da folo a 
Dios las gracias, que es Author de to- 
dolo bueno, diflimula mis faltas, y 
atien= 


atiende á4l fin de efta Obrilli, que es 

la gloria de Dios, € inftruir el Coci- 

nero poco experto, a cuyo fin obíer- 
va las figuientes Notas. 

Note lo primero el cda! que 
ha de (fer de todos notado, y afli ha 
de fer extremado en lu limpieza, no 
ole en lo que viíte, Íi tambien, y 
mas. principalmente en lo que guifa: 
: limpieza. exterior es indicio de la 
interior y y en el Cocinero lá exte- 

r ema del Edo fenala la 


li 368, ; y e » y Otra el cuydado de liz 
- conciencia. Efte debe fer el primero 
en €l bueno, y vigilante Cocinero; 
| - porque hay eftomagos tan delicados, 
que la comida menos limpia es fuf- 


es, a quitarles la vida, y feria coía 


laftimofa , que el alimento inftituido 
por Dios para confervarla , por delcuy-. 


do 


“ciente caula , no folo a inquietarlos, 
y provocara vomito, fino lo que mas 


E psjeniar , que los Principes de la tierra. 


do del Cocinero firviera pira deftrnir= 
la. Mire el Religiofo de efte Oficio, 
que fon Angeles á quienes miniftra la 
comida , y fuftento , y que los Sacer- 
dotes, y Miniftros del Señor no de- 
ben fer menos atendidos en efte par- 


Tenga el Cocinero limpia fu, Cocis. 
na, barriendola con frequencia , yr 
ends la bafura de fu Oficina, y EA 
elto no fea perezofo, porque es cola 
tocante a íu Oficio, y es de admirar E 
de quanto agrado fea para tados un, ne 
pulchro , y affeado Cocinero ; y. cto ó 
cauía, que aun el mas na guf ; 
to no fe defdenña de comer lus guifa= 
dos, lo que podia afleverar con el. E 
caía de una Señora bien authorizada, 
que combidada por el Prelado de ciet=, 
to Conyento 2 romar alguna refec=, 
cion , no quilo confentir, hafta que” 
vio el afíeo exterior del Cocinero, de 
cuyo calo loy teftigo ocular. 
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Note 


is > 


-Note lo fegundo : que tengá todas 
las colas en fu lugar deftinado , para- 


“que quando las neceflite, fin trabajo 
pueda encontrarlas. Obíerve rambien 


guardar en memeria la elpecie , nu- 
18r0 , y tiempo, que tienen (us man- 
res en el fuego , para coceríe , no. 
que fu olvido , y la voracidad del 


valijas , e de media moche 
andra buen fuego , Irá armando 


lado del hogar, con un poco de rel» 
coldo , y con efto (e acabarán de co= 
cer, 


os confuma. Sia pancho daa 


ue 


. Eres cuyde de quitar la c(puma, po 
y fazonado el guilo, fe pondra 4 un 


cer, y en el fuego defocupado pon- 
drá las cazuelas de conejos , 0 pollos, 
y luego, que hayan hervido, con po- 
.co fuego fe acabaran de cocer, te- 
niendo cuydado de aumentarlo, Íi 
fuere floxo; defpues para la fopada 
poco fuego es baftante. Si la Cocina 
no fueíle baftnte capaz , elegir en cam- 
po ralo; pues por no haverlo hecho - 
afi, he conocido fofocaríe un Coci- 
nero en Lente Jane funccion. AAA 

Note lo tercero : que no fe fie en fa 
habilidad para el delempeño : tomele. 
tiempo; porque Dios caltiga á los del= 
cuydados, y que fian vanamente de 
sl 'miímos, quando havian de quedar á 
mas ayrofos. No preílma el Cocine= 
ro de perito en fu empleo; porque las 
obras califican , no los vanos penía=. 
mientos: 4 mas , que es impoflible. 
.dar guíto a todos, fiendo los guftos 
tan diftinétos, como los Individuos. 
Muy neceflaria es al Cocinero la pa- 

| ciencia, 


ciencia para tratar a todos: no fe há- 
ga parcial, dando 1 unos mas , que a 
otros, ni mas bien compuelto ; folo 
- con los Ancianos , y Enfermos debe 
obrar con reglas de caridad, y pru- 
- dencia, a imitacion de San Diego. 
- ¡Note lo quarto:; que reciba el reca- 
do necefíario con medida, y pelo) y 
elo gaíte con pelo, y medida, pa- 
vir con eftimacioón , buena con- 
iencia , con fofliego , y paz: y Jamas 
e qn cargo el Religiofo Cocinero 
ee las llaves de los Repoltes; porque 
e algunos Prelados parece e puede 
¿ unifar 3 muchos con poco recado: no 
ed los Cocineros fon tan virtuotos, 


vo Jeíu-Chrilto, y lo que implicita= 
mente quieren no l€ puede hacer fin 
milagro, o trampa: lo primero prue- 
ba nava virtud , lo fegundo gran be- 
laqueria ; y mas de quatro Cocineros 
tapa- 


taparan la bocá al Preládo con árroz; 
O pencas de acelga, en lugar de gigo- 
te, Ocon guilo de carne baíta , que 


tomar gato por liebre. Sepa, pues, el 


Cocinero , que la mentirá no puede 
eftar mucho tiempo oculta, y que Ít 
fe diffimula por conveniencia agena, 
defpues tendrá , que purgar aun en e 


ta vida; porque el traydor es pagado, 
pero defpues muy aborrecido; y afík 
oblerve el cauto Cocinero un. medio, Ea 
en que confifte la virtud. AS 


EN PE INN 


¿Note en fin: que Íe haga cargo, de 


lo que ha de guiíar, y para quantos Su= 


getos , proporcionando las valijas. y , 


viandas; y advierta, que menos má= 
lo es , que le falte un poco de caldo, 
que no el que le fobre mucho; el cal= 
do ha de fer a proporcion de lo que 


fe pone en la olla : qué falta hacen en 
eftos tiempos miferables Cocineros de 
conocida virtud , que á fuerza de mi- 
lagros multipliquen los alimentos! Pues 
es 


es tinta lá miferia de algunos Sugetos, 
que vienen á creer, que la habilidad 
de un Cocinero puede diffimular fu el- 
cafíéz , y qual otro San Francifco de 
Paula , mantener con un higo una Co- 

munidad de Perfonas, dexandolas Ía- 
—tisfechas : y aífli alerta Cocineros; y 
- paraque con menos confufion podais 
ho cuenta de lo que recibís , y gaftais, 
E o una Tabla con numeros , > ahu- 


e lidad, tirando la cuerda y que: rotubl ; 
de ponde al numero de los que comie- 
a dr a qué comieron , qué Huelpe- 
da s huvo , y lo miímo refpeéto de las 
Cenas; con efta advertencia , pues, á 
- Ja noche con poco trabajo lo pueden 
apuntar , y darán las cuentas en breve 
por mefes, O femanas; porque puede 
ter las pidan y quando menos pienfe el 
Coci- 


Cocinero: cuydado con la ultima cuen- 
ta, que es la que mas importa. 
Adviertale tambien, que en el nu- 
mero , pefo , medida, cantidad , y al.- 
guna otra circunftancia , no quedo 
tan fixo en la confeccion de viandas, 
y [us requilitos , que no le quede mu- 
chas veces al juicio, y prudencia del y 
Cocinero; porque como no sé la can= 
tidad de colas, que [e quieren guifarz 
feria temeridad poner numero , y can 
tidad cierta en elpecias ; y Otros im=- 
gredientes. Procure , pues, el Cocine- 
ro, 4 proporcion dedo que yo feña 
lo, poner, O quitar , fegun el fuften= 
to, que componga; y muchas veces 
echo largo para los Cocineros de Lo 
ligiones , y Comunidades , en que fue> 7 
e eriabandante la cantidad. dd man- 
Jares. Ls 
He dicho a los manjares los nom- 
bres, que en comun elftilo, y modo 
de hablar tienen en eltos tiempos: fi 
no 


ña 
E E 
do. be 
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7 bautizelos con otro nombre; que 


yo le doy facultad de Padrino, y fi. 


me murmuráre , me quedara mas deu- 
dar. 

-Efto fupuefto, y notado, no es mi 
intento -elcrivir modos Me de 
guifar , que para cite. fin ya hay mu- 


age en efta materia, leria es 
los 4 conjurar al Capo como 
a mal nublado , y condenarlo A a per- 
petuo filencio. Es decir con ingenui- 


dad, y fin prefumpcion , lo que al: - 


- sanzan mis cortos talentos; y afíi pi- 
Da ] do 


no guftaren, mudefelós el Cocinero, — 


A 


do 2 los inteligentes miren con bue-- 
nos ojos efta Obrilla, que firve folo 
para Aprendices, y dexen la cenfura 
al infinito numero de necios, que no) 
era dificultolo, que como €n otrass 
cofas, den tambien aquí fu cuchara-- 
da; diffimulen mis yerros , atendien-=- 
do unicamente al afeíto , con que me: 
lometo a lu guíto. E 
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NUEVO ARTE 
DE COCINA. 


E CAPITULO 1. 
“DE LA COMIDA 
. ¿DESCARNE 090 


HN OMENZAREMOS por los gui= 
lados , que regularmente 
fe ufan, “acomodandonos 
24] al gafto no fuperfluo, ni 
El del todo elcalío , guardan- 
== do un medio, á que fe pue- 
den acomodar fin violencia los bizarros 
de buen guíto , y los que no lo fean, pa- 
raque unos, y otros hallen lo que necel- : 
 fitan , cantandoles á todos clara la Car- 


halla. | 
A Efo- 
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Eftofado. 


A carne de pierna cortarás en peda 
zOS, como medias nueces, y la 
freirás con manteca de puerco , y con ell 
pringue, que te quedo,freirás cebolla cor-- 
tada menuda, y quando frita, echala 
con la carne, poniendole dentro, V. Bros 
auna libra de carne ocho ONZAS de vi-- 
no blanco , quatro granos de ajos maja-- 
dos , peregil, pimienta , y fal : cogerass 
una cebolla, que fea ajuftada a la boca 
de la ollita, y le irás poniendo algunos; 
clavillos , y rajas ide canela ey ajuftarlas 
bien á la boca de la olla , de modo , que: 
no e lalga por parte alguna : la pond; ras 
a cocer a fuego manío , dandole algu-* 
nas bueltas , y quando pareciere eltar: 
cocida la carne , deftapala , y acabala des 
fazonar fin mas caldo ; es muy buen gui: | 
fo : lo fervirás fobre unas rabanadas de 
pan : fupongo, que para crecidas Comu- 
nidades firve poco ; pero fimo fon mu-- 
chos lo podras hacer: el modo (iguien= 
te te dará mas luz , aunque todo viene: 
a ler uno. 


Otro. 


de Cocina. e A 
Otro Eftofado. 


Pr áridas; las raciones cortadas en 
las parrillas ; como Íe vayan emper- 
digando , o toltando, las pondrás en la 
olía, cortaras tocino menudo a modo 
de dados, lo freirás , y quando le pon- 
ga blanco, echale cebolla menuda , de- 

- xale freir bien, luego lo echarás en el 
- guiíado , con todas efpecias , y un pu- 
ñado de peregil majado , unos granos. 
de ajos majados; pondrás la olla a fue- 


ar cocida , deltapala, fazonala , y echa. 
pp: de agrio. 


ció Gigote grue/Jo. 
po ete gigote, de la pierna 


cortaras la carne magra, como da- 
dos, tocino del miímo modo , echando 
E cebolla, y la carne en la farten;, que fe 


' A 2 fria, 


pemanto , con un poco de vino blan=. 
)) y fino tinto , cubre la olla con ua 
pliego de papel , fobre el que pondrás un. 
púcherito de agua, y cercala con malfe= 
a, no Íe exhale ; 5 quando te pareciere - 
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“frias y defpues de frita la cebolla con 


el tocino, buelve la carne a la farten pa- 
raque le perdigue: lo qual executado, 
ponla á cocer en olla, con fal, y todas 
efpecias, y quando te pareciere cocida, 
cortarás dos , O tres pares de huevos du- 
ros, fegun la cantidad de la carne , echa- 
los en la olla con un puñado de pere- 
gil picado, y piñones remojados; fi echa- 
res táparas, falen grandemente: á elte 
gigote fuelen llamar Caltellano; nata- 
ralmente , porque tuvo alla fu origen. 


Gigote comun. 7 

3 

Omarás de la carne magra, la afía= 
rás bien en las parrillas, la picarás 
con unas cebollas, y unos granos de ajos, | 
y un puñado de peregil , la pondrás a 
fuego manío , que Íe vaya reongando con. 
pimienta, y fal, la iras añadiendo poco 
4 poco con agua caliente del puchero), 
que tendrás fobre la boca de la olla; y 
quando eftuviere cocida , lo pondras de ; 
elte modo : tomarás un puñado de piño- 
nes remojados , los machacaras con unos; 


huevos duros, y echalo todo en el gigo-- 
Yo 10), 


de Cocina. 
te , fazonandolo todo de efpecias, y unas 
pocas táparas remojadas antes , y efto 
fiempre , que de ellas ufares en guiíados: 
lo fervirás con muy poco caldo; y fi 
tuvieres huefped, toma una magra de 
carne, afíála, picála con un pedacito 
de tocino gordo, echala en la farten 


pueíta al fuego , rebolviendola apreíu- 


- radamente, y quando te parezca eltar 
bien frita, fazonala de fal, y todas el. 
pecias, y un poquito de caldo, una 
miaja de aguardiente ; lo ferviras, y ef 
to lo puedes hacer en media hora : no 
hallarás otro modo mas prompto para 
un principio de carnero. En ocafion de 
- hueípedes repentinos es menelter diícur- 

rir, ya que no fe pueden echar. | 


ye A Prebe. 


DAra el pebre corta las raciones , y 
 emperdigalas en la olla, te harás 
cargo de la carne, que echas, paraque 
correíponda el recado : toma ajos lim- 
pios en el almiréz, pon Íal correfpon- 
- diente, y pimienta , lo machacarás muy 
- bien, lo defatarás con 3gua, y echalo en 
a | la 


y 


¿A 


sE 
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la olla con unas hojas de laurel: para 
treinta racionesecharás una libra de acey- 
te; fi añades un hueflo de tocino, fa- 
le bien, aunque tiene poco que facar: 
ponlo a fuego manío , que [e vaya reo- 
gando , y quando eltuviere cocida la 
carne, la compondrás af, con ún pu- 
ñado de peregil, huevos duros macha- 
cados, lo defatarás con el mifmo caldo, 
y un poco de agrio, fino hay tomates, 
que de un par de hervores; es affi muy 
bueno una , hi otra vez. Advierte , que 
ha de eftar mas fabroío efte , que otros 
guifados, 
: si 
Lampreado. e 
: | «+! 
Srees un guifado, que fe da la ma- 
%, no con muchos; llo difpondras aíííz 
Corta la carne á pedazos , como nueces, ' 
d raciones; picarás tocino , defpues de 
frito echarás cebolla, y la freiras en el. 
miímo tocino; emperdiga en la farten! 
con fal la carne , pon tambien pimienta; 
emperdigada , la tendrás en una olla al 
fuego manío, dandole algunas bueltas;; 
echale un poco de agua, no fe focarre,, 


y 


| de Cocina. | 
y fe cueza: la fazonaráas de fal, efpecias 
finas , que fon clavillo, y canela, un + 
puñado de peregil , un poco de azafran: 
í1 quieres hacer una falía prompta, to- 
ma unas yemas, las delatarás con una 
corta cantidad de vinagre , defpues con 
caldo tibio ,á fin, de que no fe coagu- 
len , las echarás en el guifado ; pero te 
advierto, que no ha de hervir, firve 
luego el lampreado. | 


Carne reogada en guifado. 


por las raciones en olla con fal, y. 
pimienta , unos granos de ajos ma- 
.Jados 5 cortarás tocino , y cebolla , partes 
del tamaño de dados; quando las parte= Vs 
Cillas de tocino eftén blancas, añadirás 
la cebolla, que fe fria todo bien , lo 
€charás en la olla pueíta al reícoldo , fe | 
_ Wtá reogando , poco á poco añadiras agua 
del puchero , que eftara fobre la bocade 
la olla, y quando eíte cocida, la com- 
pondras en efta forma: Segun la canti- 
dad del gui'ado, tomarás dos , O tres bas 
zos de carnero , afíalos bien en las parri- 
llas, machacalos en el mortero con unos 
+ 0 gra- 
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Sranos de ajo , machaca aífi mifmo unas 
toltadas de pan remojadas en agua, y 
vinagre, y exprimidas, un puñado de 
peregil, brotes de yerva buena, clavi= 
llo, canela, y dos pares de huevos cru- 
dos; defatalo todo con el caldo del gui=. 
fado , echalo en la olla , que de dos her- 
vores : es muy buen compuefto de tan- 
tos fimples , fi de muchos fimples puede. 
refultar un buen compuefto; pero un 
Cocinero de habilidad entre fimples fa- 
be hacer buenos compueítos; cuidado 
con el acierto, 


Otro modo de menos trabajo , cocida 
la cena. " 
ai dos, O tres cucharadas de cal- | 
1) do,echalo en la fartén con un pow: 
“ quito de vinagre , efpecias finas, que [On . 
clavillo, y canela, lo pondras a calen=: 
tar, añadiendo un puñado de harina, re-: 
buelvela bien, hafta que fe queme, de: 
modo, que fe ponga parda, luego lo) 
echaras en la olla, que de un hervor: ess 
eultoío , y fe compone con poco recado.. 


Otro 


de Cocina, 9 


Otro compuefto. 


Oftaras rabanadas de pan, las pon- 
_dras 4 remojo con agua, y vina- 
gre, limpia peregil con abundancia, 
echalo en el mortero con media docena 
de granos de ajos, con todas efpecias, 
todo lo machacarás, y quando efte 
machacado, exprime el pan, machacalo 
“ tambien , defatalo con el caldo del gui- 
fado, que de dos hervores, lo fazona- 
rás , y podrás fervirlo. 


OtY0. 


pS ore procura tener un puñadó de | 
) piñones, O de avellanas, y huevos, 


tener recurío: machacarás un puñado 
de avellanas, tén un tofton de pan 2 re- 
_Iojo, echaras un puñado de peregil, 
unos granos de ajos, todas elpecias , y 
quando efto íe huviere machacado , ex- 
- prime el pan , machacalo , echando qua- . 
tro huevos crudos , lo defatarás en el. 
caldo de la cena, dará un par de hervo- 

res, 


por fi te fe delgracia alguna cena, para 


ño tuvieres, fea tinto, con unas hojas 
AZ 
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res. Si no tuvieres avellanas , U Otras; 
cofas con que componer el guiíado, lo 
haras con un toífton de pan, efpecias), 
huevos, y un puñado de peregil; efto, 
fe une bien con todo el guiíado : hazte: 
cargo de efpecias, y demás recado , pro-: 
porcionandolo al guifado, y fu canti-* 
dad; porque no te puedo dar regla fixa ), 
y le queda a tu prudencia. Nota, que ell 
clavillo, y pimienta fobrefalen mucho,, 
las efpecias con demalia tambien fuelen: 
defcomponer el guifado: tambien fabe: 
bien el guifado con tocino, y buenas; 
efpecias , procurando , que haya poco») 
caldo , y le emperdigue a fuego manío,, 
echandole un poco de vino blanco E 
de laurel, y falvia. | 
| Carnero verde. eel 

| $) 

Os nombres de los guifados fon co-: 
I. mo los titulos de Comedias , que: 
en el titulo fe faca poca fubltancia, y/ 


- aunque fea muy exprefflivo:, pocas veces' 


da baltante luz al ignorante : affi, ami-- 
go Cocinero, aunque feas Cocinero de: 
Titu- 


a ' J ; : 
E de Cocina. 7 
Titulo, no hagas mucho cafo pa llos ti- 
tulos , que fean añ, o añ; porque no- 
fotros tenemas Vocabulario a parte, y 
es precifo acomodarnos a los terminos 
de nueítra profefñion : mira lo que de- 
baxo del titulo te fe propone , y apren- 
delo que ignores; que los titulos , fi no 
eres crítico , no te darán en joÑtO. Cor- 
tárás las raciones, las pondrás en la olla 
con Íal, y pimienta, cortarás tambien 
tocino del tamaño de dados, lo freiras 
bien, echarás cebolla menuda , y frita, 
la echarás dentro de la olla, que pon- 
drás á fuego manfo, que le. “yaya em- 
perdigando , dandole algunas bueltas ; y 
quando te parezca haver paífado hora y 
media, que fe emperdiga , echale agua 
¡de la que tendrás en un puchero fobre 
l ¡2 0lla del guifado: quando elte eltuvie- 
Te bien cocido , pondrás peregií en abun- 
_dancia, yerva buena, cogollo de la le- 
chuga, picado todo, piñones emo jid0sa 
y picados, todas efpecias, un poco de. : 
agrio de limon ,O naranja: es 
guifado eftupendo. 


X 
de "Y 


Gut- 
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Guifado a modo de pebre. 


ud 
: carne de pierna es la mejor paraa 
guifados; cortala en trozos , como 
nueces, ponla en la olla con fal, y ho-- 
Jas de laurel , toma tocino entre gordo;, 
y magro, lo cortaras al tamaño de da-- 
dos , lo freirás, echarás en la olla: lue-- 
go machaca ajos con pimienta, y loss 
defatarás con una poca de agua, lo echa-- 
rás todo en el guiíado, pon aceyte co-- 
mo para prebe , lo pondrás al reícoldo,, 
que le vaya reogando, y quando te pa-- 
rezca, lo añadirás con el caldo fuficiente;, 
lo fazonarás de fal, y de todas efpeciasi: 
procura fiempre echar peregil, O toma-= 
te, y te podrás chupar el dedo, 1i no) 
eres politico. $] 


Cofirada de carne , y huevos. 


Omarás de lo magro de las piernas), 

lo emperdigarás en las parrillas , lo» 

machacarás con un pedacito de tocino) 

gordo , cebollas , y un puñado de pere-- 

gil, y quando todo eltuviere Si 
e | $ 
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do, ponlo en la olla a fuego lento , que 
le vaya haciendo; hecho , compondrás 
huevos mexidos , del modo que te diré 
en el Capitulo, donde (e trate de los 
huevos; fazona el gigote de fal, todas 
efpecias , y piñones en pieza llana , echa- 
=rás una porcion de gigote, luego pon- 
_drás otras de huevos mexidos y “af irás 
armando la coftrada; y quando efté 
compuefta le pondrás encima un manto 
de huevos bien batidos , con azucar, y 
canela , fobre todo el recado ; pondrás 
mas fuego arriba , que abaxo , halta que 
haga coítra, y la podrás partir como 
tortada, 


Coftrada de otro modo. 


"a SOrtarás lo magro de la carne, la pi- 
KG Ku carás con un pedazo de tocino €ll- 
le magro , y gordo , con peregil, unos 
granos “de ajos : ( ya “dixe fe podían omi- 
tir los ajos ; pero por fer efta efpecie mas 
¡comun entre los pobres, por ello la 
¡pongo tantas veces, y no te enfade el 
que tantas los nombre , que por mi pais. 
AiNso alguna eícuía ) echa el picado en 
| y 
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la fartén , y quando ete bien emperdíi 
gado lo pondrás en la olla, paraque fé 
cueza : tendrás cocidos unos trozos de 
longaniza , y los partirása ronchas dell 
gadas 5 fazonarás el gigote de todas elf 
pecias, y unos piñones remojados, li 
vaciarás en una tortera ancha , batiende 
huevos correfpondientes a la carne; echas 
rás mas de la mitad con. la longaniza 
rebolviendolo todo , y la otra parte di 
huevos porencima; y í1 quieres echa: 
azucar , y canela , puedes muy bien, 1( 
no canela folamente , pon la vaíija entre 
dos fuegos , halta que le quaxe : es mu 
buen plato. 


Otra coftrada. | 
Ty Efpues de picado el gigote lo co: 
D cerás, y harás una hoja de eftii 
maíla , y la maífía con harina mejor , 4 
la flor de la harina, un poco de vini 
blanco , y azucar , con manteca de to) 
cino, O tocino picado : harás una ho 
ja lo que coja la tortera , y pondrás all! 
el gigote ; harás otra para encima, y 1' 
quieres pon dentro cogollos de acacia 
as 
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fas cocidas, O magras de pierna de perdi- 
Ces, pollos, O pechos de capones, y Otras 
viandas: luego pondrás la tortera A fue- 
go manío arriba, y abaxo , que le embe- 
ba aquella humedad , defpues de embe- 
bida pondrás la otra hoja encima, y para 

'bañarlas toltarás azucar blanco, y lo ma- 
chacarás, y con claras de huevos bien ba-. 
tidos untarás la coltrada, haíta que elté 
blanca , eíto es , darle el baño defpues de 
cocida; porque para el baño poco fuego 
baíta. Podrá fervir a gente de fupo(icion, 
v.gr. Obifpo, Provincial, ézc. que para 
¿Pobres es mucho regalo, 


Almondigas de Carnero. 


“Dlcarás con tocino gordo, peregil, y 
XA. unos ajos verdes la carne magra, 
que tuvieres, pondrás a cocer los huef. 
10s, que quitaíte de la carne con otro 
de tocino, y alguna corteza, paraque 
haya fubltancia, y elpumalo., dexandolo 
cocer, luego compondrás el picado de 
efte modo: echarás un poco de pan ra- - 
lado , y queío, todas elpecias, azafrán, 
huevos crudos correfpondientes, y lo 
| | amaíl- 
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amaflarás todo bien en una valija: deff 
_pues de amafíada la palta, la fazonará! 
en crudo de fal, y efpecias, vaciarás e: 
caldo de los hueífos , en donde fe har 
de cocer las almondigas, y las harás: 
fin que las manos las toquen y como di; 
ré en el Capitulo fegundo , AÁrticulc 
quinto , tratando de las Ranas: quandí 
hayas hecho las almondigas, cuecelass 
cocidas , tendrás una falía de avellana: 


—guítoío. 


Cebollas rellenas con carne. | 
Icarás la carne magra, como arribas 

la pondrás en una valija con toda 
efpecias, pan rallado, fal, piñones», * 
un poquito de quefo; amallarás la paítl 
muy bien con huevos crudos, a propor 
cion de la carne, v. gr. a cada libra di 
carne pondrás ocho huevos, la fazonai 
rás antes de hacer el relleno; de loo 
hus/Tos , que quitaíte , y alguno de roci! 

no 
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NO Cocerás una agua , y la efpumaras: á 
las cebollas quitaras los caícos de den- 
tro con una punta de cuchillo, las irás 
rellenando , y poniendo en vafija, don- 
de eften efpacioías: luego echarás el cal- 
do de los hueílos, las pondrás á cocer, 
y cocidas , echarás en falía de avellanas 
toltadas , con unos huevos , y un poco 
agrio de limon. Son rellenos de mucha 
Inbitancia , y guíto. 


Lechugas rellenas. 


“y Uando las lechugas fon crecidas, 
7 fon aptas para relleno : quitales los 
cabos hafta lo arrimado a las hojas , la- 
' valas bien, ponlas á cocer en agua hir- 
Viendo con Íal 3 quando elten medio co- 
“cidas , facalas fin maltratarlas , efcorre- 
las en una tabla limpía ) compondras 
el picado como para las cebollas , y el 
saldo de los hueffos de la carne , expri- 
me las lechugas una cada vez , porque 
no les quede verdor : quando elten e(+ 
corridas , cogelas de abaxo , enfanchan- 
do las hojas de una , y Otra parte ; pon- 
dras en medio mas pe , que un do 
| 1 
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del picado irás cogiendo las hojas de 
una parte a otra, de modo, que buelvan 
al cabo, las iras entretexiendo por las 
hojas , que tienen mas fuerza arrimadas 
a lo mas grueífo del tronco ; de efle mo- 
do noes menefíter atarlas , como algu- 
nos hacen, tan atados como la lechuga: 
como te digo, podras jugar con la lechu- 
- ga como con la pelota , mas no las ti- 
res, fi quieres ganar la paífada ; las pon- 
dras efpacioías en vafija , los cabos ¿ acia 
arriba , las cocerás con el caldo preveni- 
do , y cocidas con (alía de avellanas 
echales un embite. 


Calabazas rellenas. 
4 | 
ones: las calabazas del tamaño! 
de la muñeca , les cortarás del ca-- 
bo , y corona un dedo: luego tomaras . 
media caña, que no tenga nudos , que 
elte 2 modo de las barrenas , que tienen 
los Carreteros , O Cuberos , y taladraras 
las calabazas de una a otra parte , qui-. 
tandoles el corazon , en cuyo hueco 
pondrás de la carne picada con los re-- 
quiíitos dichos en las almondigas del! 
car-. 
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carnero , rellenando las calabazas, y del- 
pues las pondrás en una cazuela , echa- 
les el caldo de los hueílos, ponlas a co- 
cer por efpacio de dos horas ; la palta, 
y huevos las comprime , paraque no le 
deshagan : quando eften cocidas echales 
la falía de avellanas toltadas , con un tof- 
ton de pan remojado , huevos, y efpe- 
“cias , defatandolo todo en el mimo cal- 
do; dará un par de hervores , movien- 
do de quando en quando la vafija , no 
íe focarren : aííi lo podras fervir. 


Pepinos rellenos. 
Omaras los pepinos un poco creci- 
dos , les cortaras dos, O tres dedos 
acia el pezón, y dedo y medio á la co- 
roma , les quitaras la corteza , quita tam- 
bien el corazon del miímo modo, que a 
“Jas calabazas, tendrás diípueño el relleno 
picado , como para los pafiados , rellena 
los pepinos, cuecelos con el caldo , que 
llevo dicho , defpues de cocidos echales 
la falía. Si quieres poner en el picado 
tocino magro , longaniza , O falchicha, 
dice muy “bien , COMO qualquier otra 
carne de aves, 
B 2 Gui- 
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Guifado de carnero con granada. 


On las raciones cortadas en la olla 
con fal , y pimienta , picarás tocino 
gordo , y cebolla , echalo en la olla, y 
de elte modo fe irá reogando la carne 
a fuego manío, y quando eltuviere al- 
go mas, que medio cocida,la echarás una 
falía de avellanas , como queda dicho, 
poniendo de todas efpecias , y quando 
ya fe huviere del todo cocido, toma dos, 
O tres granadas cocidas, y las exprimi- 
rás lobre el guifado : fe hace af una íal- 
la muy g gultofa , y buena. 


Lonjas magras de carnero , O de 
ternera. 


Ortarás las lonjas de la pierna del 
carnero , O ternera al traves , y no 
al hilo; de las terneras fon mejores: las 
pondrás por la tarde con una poca de 
fal hafta la mañana , y (fi tuyieres,, que 
freir de tocino , lo harás antes , que las 
de carnero , O ternera : fritas, ponlas en 
una cazuela ; les echaras pa vino 
lan- 
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blanco, unas hojas de laurel , y una ra- 
ja de canela, la dexarás cocer, y no fe co- 
_hocera, fi fon de carnero, O de tocino, 


Tortillas de Gigote de carnero. 


¡Ica la carne , como para gigote, cue- 
cela , y quando cocida, facala lin 
E ¿nada de caldo en una vañija, dexala en- 
prfriar, echale pan rallado , azucar , y Ca- 
- nela , amafíala con huevos , podrás ha- 
cer las tortillas con manteca 5 y fi no 
quieres hacerlas con dulces, las fazona- 
ras con todas efpecias ; pero íi llevan | 
dulce, las ferviras con azucar, y canela 
por encima, y las has de freir antes en 
la manteca. 


Coftillas de carnero. 


ES ningun tiempo fon mejores, que 
y quando eltan las yervas bien cura= 
das, que esen Julio , y a San Miguel 
Toma las coftillas defcargadas,, efto es 
quitandoles el efpinazo , y las golpearas 
muy bien con la buelta de la cuchilla, 
- las pondrasen las parrillas , que [e vayan 
afían- 
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affando ; con tocino frito , y agrio de 
limon, las irás untando con unas plumas; 
y lo mifmo con la cola del carnero; y íi 
a efta añades un poco de pan rallado , le- 
rá linda para los ¡ inapetentes. 


Seffos de carnero. 


pt mejor modo de componer los fef- 
fos es cocerlos con agua , y (al; 
defpues de cocidos, cortalos a rebanadas 
muy pequeñas, velas mojando con hue- 
vos batidos, y los freirás con manteca, 
O aceyte , firviendolos con azucar , y 
canela. 


Manos de carnero. 
D "y Efpues de bien limpias en agua hir- 


viendo , las partiras , y quitaras 
un guíanillo, que tiene entre las dos 


uñas: las cocerás con agua, y fal: co- 


cidas, las pondrás en una cazuela , con 
el caldo compondras una falía de piño- 
nes , y unos granos de ajo , peregil , to- 
mates, quelo rallado , un remojon de 
pan, y todas efpecias; lo delataras con 

elo 
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el caldo de las manos; que den un par 
de hervores , y firvelas de efte modo, 
que en adelante hablaré fin rebozo del 
de los pies. del puerco. | 


— CAPITULO Il. 
PROSIGUE LA COMIDA 


de carne. 
Caldo belado. 


de gro de bien cocida la carne , y 
fazonada de fal , fin efpecias , fa- 
«caras del caldo , que. no tenga groíflira, 
lo pondras a enfriar, y compondrás ar 
A cada efcudilla de caldo echarás dos ye- 
mas bien batidas , y deshechas , y una 
Onza de azucar , las deflatarás con el cal- 
do, que tienes a enfriar con el azucar, y. 
lo rebolverás todo..Si es poca la canti- 
dad del caldo',lo pondras en efcudillas, 
y para cada efcudilla es menefter un pu- 
pro de agua hirviendo 5 pondrás la ef 
- Ccudi- 
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cudilla fobre la boca del puchero , y le: 
haras hervir halta que le quaxe lo de la! 
efcudilla como natilla : lo fervirás con! 
polvos de azucar , y canela, y ( tu-: 
yieres muchas efcndillas que componer», 
pondrás para cada una fu puchero; masi 
£i quieres hacerlo en una torrera creci-. 
da , poniendo fuego arriba , y abaxo,, 
bien puedes, y afi lo partiras como tor-: 
tada: es bueno , y hay muchos defcofos: 
de faber componerlo. 


Caldo de otro modo. 


FS la mañana , defpues de poner el. 
4 Cherpo en tierra , y el efpiritu en: 
Dios , haras fuego en tu Oficina , pon | 
las ollas con agua 3 defpues de las citico, 
O las feis te irás a la-Igleía a oir Miíía, 
y encomendar a Dios ati, y tus colas; 
en bolviendo del Templo, corta las ra- 
ciones ,echalasenuna perola , O Ccazue- 
la; con la agua, que quites de las ollas, 
lavaras bien Ta carne , y Gi eltuviere muy 
caliente , templala con fria, porque fino 
fe pone roja la carne; la cfpumaras, le 
echarás fal, y tocino: en el tiempo que 
1 
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fe cuece , machaca una falía de avella- 
nas , con todas efpecias , huevos duros, 
y en lugar de pan higados de cabritos » fi 
tienes : fazonarás la olla de fal , pimien- 
ta, y azafran , que tome buen color la 
carne ; deíataras la falía con el caldo , y 
_echarasen la olla, que fe ha de hacer, 
añadiendo de mas del caldo : al miímo 
tiempo apartarás un poco de caldo , y 
poner á cocer el de la olla; en dando'dos 
hervores , apartalo del fuego , ponien- 
dolo a (udar en una celta de paja ; y per- 
dida la fuerza de fu calor , defataras unos 
huevos , para cada efcudilla medio , lo 
defatarás con el molinillo, y un poquito 
de vinagre : paraque fe defaten las liga- 
duras , irás mezclando con el caldo ti- 
bio , rebolviendo , fin ceffar , no [e coa- 
gule:lo mifmo haras, quando lo eches 
en la olla. Si huvieres de dara'un enfer- 
mo una efcudilla de caldo con yema, 
procura quitar lo grueíío , y hacer el 
huevo en agua , dexandote la clara para 

otra cofa; defataras la yema ,que de 
elte modo actuará mejor 
el caldo, 


Sopa. 


26 Nuevo Árte 


| | Sopa. | 

o las fopas de buen pan , un: 
Ma poco crecidas , y delgadas, las tol: 
taras , preven tocino magro cocido, y! 
unas tajaditas de higado fritas , huevos; 
duros; de eltos dexa una porcion de ye-- 
mas íin picar, pica peregil , y echaras; 
una porcion de fopas , iras añadiendo de: 
él picado , y peregil , unos polyos de: 
queío , de clavillo, y canela ; pondrás de; 
nuevo otra porcion de fopas con otro) 
tanto recado , y de efte modo armarás; 
las piezas: machacaras una (alía de ave-- 
llanas, y la defataras con el caldo de la 

olla , la pondrás a cocer en una ollita,, 
dandole algunas bueltas , porque no le; 
focarre ; quando elte cocida , fazonala! 
de fal , y efpecias , mojarás las fopas), 
echando la mitad de toda la falía , las; 
pondrása hervir, y quando fe haya em-- 
bebido el caldo , retira las fopas , y echa. 
la otra porcion de la falía: las yemas, que: 
te quedaren, partelas por en medio, ve-=. 
las poniendo fobre las fopas, y fi quieres 
poner unos cogollos de alcachofas co-. 
cidosantes, dicen bien entre medio de: 

las 
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las yemas: pondrás fuego encima, hafta 

que fe toften ; y fi en la falía , al tiem- 

po de defatarla , huvieres deshecho unos 

huevos crudos , no tendrás que echarlos 

defpues por encima. Efta es una fopa 
muy buena 3 pero aun E dire mas. 


Sopa comun. 
Escoge del mejor pan que tuvie- 
res , cortarás fopas largas , y. del- 
gadas, las toftarás en las parrillas ; O en 
_Tortera , con fuego arriba , y abaxo, y 
porque no fe quemen, les daras alguna 
buelta 3 tendras cocido higado de car- 
nero ,lo rallarás , y quelo , “armarás las 
fopas. en la valija , de porcion en porcion 
de fopas les irás echando del higado , y 
queío ,con efpecias, clavillo, canela, y 
peregil picado, hafta que fe llene la pie- 
za; tendrás una falía de avellanas ma- 
chacadas , las defataras con el caldo de 
la olla, ponla á cocér, y cocida, echa- 
ras la mitad de la falía fobre las fopas, 
las mojarás , y pondrás A hervir , y del 
pues que hayan hervido , facalas del fue- 
go , echales encima la Otra porcion de 
fala, las pondrás fuego en la parte fu- 
perior, 
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perior hafta toftaríe: las fervirás ai. E 
muy buena comida para todos, 


Otra fopa. 


Ortadas, y toftadas las fopas , comi 
queda dicho, has de prevenir pee 
chugas de capon , de perdiz, higado frii 
to, y unos trozos de longaniza cocido) 
con la carne, y al mifmo tiempo coces 
ras los capones, y perdices, y algunas 
lonjas de tocino defalado , y tierno , (na 
tendras que cocerlo ) con algunos paxax 
rillos , y huevos duros: armarás la fopai 
fi quieres echarle dulce , podrás, que 
algunos les gufta con azucar , y canela 
y algunos confites grusílos, O grageal: 
y no dexes de echar en la olla efpeciass 
clavillo , canela, y azafran. Defpues dé 
armada la lopa, la bañarás de caldo, : 
la pondrás a hervir, hafta que le ema: 
beba el caldo : elta fopa no ha de llevaa 
falla deípues de compueíta , y hervida; 
batirás unos huevos , echalos por enci: 
ma, de modo , que fe: introduzcan en 
la fopa , y fobre los huevos pondras al! 
gunos dulces , corazones de alcachofas: 
aye y ca- 
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cocidas. Si quieres poner un capon , O 
gallina fobre la fopa , la cocerás prime- 
ro , y defpues de cocida , la pondrás en 
el affador , que íe toíte , y quando elte 
toltada , pondras en el afíador un peda- 
zo de tocino gordo , embuelto én papel 
de eftraza , lo cebarás , y las gotas, que 
caygan del tocino, aplicarás a la gallina: 
affimiímo batiras bien unas yemas , y 
con un manojo de plumas untarás la ga- 
Mina al fuego, y quedará, como íi eftu- 
lera dorada. Tofta la fopa, que haga cof: 

ra por encima, y fentaras la ave, los pe= 
¡pechos para abaxo,íobre la fopa. Efta fopa 
puede falir a la meía de un Grande de 
(paña. | 4 
Burete. 


DY burete de ayuno dirémos algo, 

14 para elde carne , rallarás pan , y 
queío, para quarenta efcudillas quatro 
¡onzas de queío ; cocerás yervas , como 
fon , acelgas , lechugas , y algunos li- 
¡vianos , y lo picarás todo en un puña=. 
do de peregil , y acederas; todo el pica- 
¡do lo pondrás en la olla , donde fe ha de 
hacer la elcudilla , con el queío., echarás 


pr 
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pimienta , azafran , «clavillo., y canela,, 
quando eftuviere la carne cocida, la fa-- 
zonarás de fal, azafran , pimienta , por-- 
que tome color ; echiarás el caldo en laz 
olla , donde eltan las yervas, y lo pon-- 
drása hervir : luego irasiechando pan), 
hafta que fe tenga.el cucharon , rebol:- 
viendolo , dexalo cocer, y lo: lacarás en 
una cefta de paja, paraque fe fude , apar: 
rarás una cazuela con un poco de caldo, 
de modo , que elte tibio , batiras en otre 
cazuela para cien efcudillas cinquent: 
huevos , y los mezclarás con el caldo tii 
bio; luego irás echando en la olla de: 
burete , rebolviendo de modo que, ni 
le trien. io 


| 


Efcudilla de Angel. | 


Ifpon ocho libras de arroz. , Veinte 
D de leche , feis docenas de huevos 
otras feis libras de azucar 3 dos onzas di 
canela 5 la onza y media pondras en im 
fufion con agua en un pucherito , tapadi: 
con papel bien doble , la media onza re: 
tante la tendrás hecha polvos con mee 
dia libra de azucar : €l arroz , ic 

Er 
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de bien limpio ,fe lava con: agua tibia; 
11 es menelter , darle dos aguas , y aun- 
que lean mas: poneíe a enjugar , mue- 
lele ) paííaíe por un cedazo de los de 
cerner harina; íi fuere tiempo de calor, 
no te fies con el, tiende la harina fobre 
unos manteles: la leche,que no elté agria, 
no te expongas a afrentarte. Toma una 
larten limpia, ponla al fuego con leche, 
que hierva, y alli conocerás í fe tria, 
O eftá agria : echarás la harina en una 
cazuela , la delatarás bien con leche, 
tendrás la reltante leche al fuego , con 
el azucar pondrás la olla, que fe ha de 
hacer la efcudilla conla paíta al fuego; 
echarás la mitad de los huevos con cla- 
ras , y la otra mitad fin ellas, y con un 
cucharon los has de rebolver fin cefar, 
añadiendo poco 4 poco , halta que íe 
cueza, y quede efpeía : ya notarás quan- 
do ño fabeá harina. Es de mucho tra- 
bajo , y dificultofa ; por elo la pongo 
con todas las circunftancias , y la fervi- 
ras COn “azucar , y canela por encima. 
Adviertefe y que has de echar de quatro 
partes la una de caldo de carne fin eípe- 
cias; no ha de tener mucho de grueíTo, 
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ni la olla rancio , íi lolo carne , y to- 
cino. 


) Efendilla de calabaza con leche , caldo de 
carne , y miel. 3 


A efcudilla de ayuno es de mas cof-- 
te , y mejor ; pero fi quieres galtar: 
igualmente , facarás efta mejor. Mondal 
las calabazas duras , cuecelas con agua), 
y fal , y cocidas , las paííáarás por um 
lienzo claro , de modo que fe quedem 
todas las venas : las pondrás en una al-- 
mohada A efcorrer para la noche , y % 
la mañana entibiarás la leche , haciendo 
cuenta con la calabaza, y a cada can-- 
taro de leche pondrás ocho libras de miel!, 
defatandolo todo ; la pondrás á fuego) 
manío , y la rebolverás , de modo ques 
no Íe focarre, y como fe irá cociendo), 
tomará cuerpo. Has de poner la quartea 
parte del caldo de carne , y €n todas las 
efcudillas procuta echar poca grafía; 
porque fe fube arriba , y afrenta, 
particularmente en arroz. 


*k 


Pies 
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Pies de Puerco rellenos, 


As de focarrar los pies de(pues de 
a limpios, los pondrás a remojo to- 
da la noche, y al otro dia fe han de co- 
cer bien : depues de cocidos obre una 
tabla, les quitarás los hueos fin hacer 
muchos pedazos: dexa, li puedes y cada 
pie fin deípedazar, y fino unelos >) que 
con la paíta (e componen; harás una paí- 
ta de harina, y huevos, y fino con pan. 
rallado en lugar de harina: pondrás la 
larten con manteca de puerco , O aceyte, 
y los freirás , poniendo una cobertera 
fobre la farten; porque falta mucho el 
aceyte , O manteca : los fervirás con azu- 
car , y canela; y filos quieres componer de 
con falía , defpues*de rebozados, hazla 
de peregil , y avellanas, la defatarás con 
€l caldo, que íe cocieron los pies, y 
ponle todas e/pecias. 


] , Pepitoria. ¿+ 

ES pepitoria fe fuele hacer de higa= 

Ja dos, y livianos de cordero, O cam 

brito. Los livianos cocerás con agua : y 
C i a 
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fal, los higados emperdigarás en las par= 
rillas , 0 en horno 5 defpues les limpia- 
rás de aquellas relillas , y granchones, 
los picarás , y freirás con manteca, O 
aceyte , echando cebolla a medio freir, 
que con los higados fe freirá del todo: 
quando eftuvieren fritos , los pondrás en 
una cazuela , machacarás falía de avella- 
nas con unos granos de ajo , todas efpe- 
cias, y un toíton de pan, paraque to- 
me cuerpo la falía , la defataras con un 
poco de agua fazonada de fal, echaras 
huevos duros picados , y un puñado de 
peregil, y piñones, y con todo lo dicho 
dará un par de hervores. 


Sangre de Cordero, 0 Cabrito.. | 
Endrás cebolla cortada 4 lo largo: 
con abundancia, Je echarásÍal , y 
pimienta 5 luego que deguellen al cor=- 
dero , mezclarás la fangre con la cebolla; 
y lo pondrás en el horno, hafta que íe. 
tuefte bien : es muy gultoía , y fe puede 
comer friaz y finola quieres llevar al 
horno, la puedes affar en caía entre dos; 
fuegos , y para elto has de echar acey= 
te). 
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te ,0 manteca de puerco; y fino, pon- 
drás aceyte á hervir , y recien degolla- 


do el cabrito , irás echando la fangre A 


cucharadas , y le hará como buñuelos, 
y firvela con pimienta, y fal. 


Ternera alfada. 


Aaa la ternera en pedazos de 4 
A media libra, y los pondrás en una 
Cazuela entre dos fuegos, [e irá afando 
poco a poco, y quando elté medio afa- 
da, freirás tocino gordo, y lo pondrás 
en una cazuela ¿ machacarás ajos, pere- 
gil, pimienta con agrio de limon, y 
fal , y una porcion de agua, le irás dan- 
do bueltas , y untando la ternera , fe has 


ce muy guítoía 5 y íi eftá gorda, la pon= 


drás 4 aííar con íal, y quando elté me- 
dio affada, le quitarás aquella humedad, 
y le echarás un poco de manteca de to= 
cino, y vino blanco, O aguardientes - 
y íi no tienes manteca , acey- 
te bueno. 


pre 


Ca Cone- 
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Conejos en prebe. 


F L mejor modo de guifar los conejos 
. es en prebe: defpues de defpelle- 
jados , los fobreaffarás muy bien en las 
parrillas , los harás pedazos , y los pon- 
drás en la olla, ú cazuela , les echarás 
aceyte crudo , peregil, ajos , pimienta, 
los pondrás a fuego manfo, que fe va- 
yan reogando , los añadirás con agua Ca- 
liente, y quando eften medio cocidos, 
les echarás unas hojas de laurel, clavillo; , 
y canela; y 11 añades táparas , falen bien;; 
y íi ronchas de lima, mejor : efte es el 
prebe mas ordinario. | | 


| 


( 


Gazapos en guifado. 


-«Omarás los gazapos defpellejados-,,. 

y los harás pedazos, cortarás to=: 
cino de el tamaño de dados, lo freiráS», 
echarás los gazapos , que fe irian con un! 
polvo de Íal , los pondrás en la olla , que: 
fe vayan reogando con aquel recado , Yi 
en efíe tiempo prevendrás una falfa aio 
Machacarás avellanas toltadas con un re-- 

] mojon 
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mojon de pan , unos granos de ajo , pe- 
regil , y todas elbecias, , y las echarás en 
los gazapos, que no fea muy efpeía. 
Son muy guítofos , y (1 los quiíieres ha- 
cer fritos con tocino, O manteca, fon 
tambien buenos , echandoles todas efpe- 
_ Clas , un poco de vino blanco , O aguar- 
diente. 


Lonjas de tocino. 


Ortarás las lonjas , que no tengan 
rancio, las echarás 4 remojo una 
- noche; y íi has de dar garvanzos , Íe re- 
mojan bien con las lonjas ; deípues de 


remojadas , las enjugarás con un paño, db 


las freirás con manteca de puerco , O 
con aceyte , y las compondrás en una 
cazuela , las echarás azucar , canela, y 
vino blanco, las pondrás a cocer , y las 
fervirás con “polvos de azucar , y canela 
por encima; y íi las quieres hacer (in 
dulce, tambien podrás ; de(pues de fri- 
tas , echarás agua, y una raja de canela, 
hojas de laurel, y “quando eltén cocidas, 
un poco de vinagre. Otras podrás hacer 
a: Todo genero de lonjas han yl ettar 
1en 
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bien defaladas, las pondrás en tortera 
con peregil, y aceyte, unos granos de 
agraz y O ruedas de limon , las pondrás 
fuego arriba , y abaxo, halta que le af- 
fen: fon muy gultoías de elte modo, A 
otros les guftan fritas , eftas regular- 
mente no agradan a los aguados pero 
todas [on buenas , como no eltén duras, 
O faladas, 


Longaniza , o Solomo. 


¡0 longaniza , 0 folomo fe hacen al 
Lo freirás, defpues lo pondrás 
en cazuela con un poco de vino blanco, 
O aguardiente , que cuezan con unas ho- 
jas de laurel, y una raja de canela; la va- 
fija ha de eftar bien tapada, de modo, 
que no fe desbrave, y quede con muy 
poco caldo, , que añ es muy g gultolo, 


Una cabeza de Cordero. 


ds dicha cabeza por enmedio, 
y levantarás con la punta del cu- 
chillo las ternillas , por íi eftá fucia, y la 
lavarás; : limpia que fea, la c 

all: - 
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añ: Le pondrás dentro peregil , ajos 
majados , un polvo de pimienta , fal >» y 
un bocado de tocino delgado entre ma- 
gro, y gordo; la atarás en una hebra 
de hilo, y la embolverás en un pliego 
de papel de eltraza, la affarás, y fe en- 
ternecerán haíta los hueffos ; pero no 
los comas. 


Otra cabeza. 


A afíarás con tocino , péregil, ajos 
majados , un polvo de pimienta , y 
fal, y unos granos de agraz; fi no €s 
tiempo , pondrás agrio de naranja, O li- 
mon : la embolverás en un pliego de pa- 
pel de eftraza , untado con mantecade 
tocino , re afíar : tendrás una falla 
de avellanas, peregil, un grano de ajo 
machacado , con dos yemas en la falía; 
la pondrás en una cazuelita á cocer con 
una cucharada de manteca, que Íe tra= 
be; defcubrirás la cabeza, y la rellena- 
rás con la alía ; la bolverás á atar con el 
hilo precifo, de modo, que fe pueda def- 
Matar facilmente, la pondrás en el afía- 
dor a fuego mano que le vaya ¿eo 
Dé > 
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do, y en la falía, que te quedó añadirás 
pan rallado , y mas yemas, le irás dan- 
do , haíta que elte affada, con unas plu- 
mas: advierte, que has “de llevar todas 


efpecias; pero no í1 Se echas azucar , y 
canela, 


Liebre quifada fin agua. 


Pnobclriads la liebre, la harás tro-=: 
zOS, y la pondrás a remojo en vi-- 
no blanco , que fe delangre bien; def-. 
pues los facarás, y freirás los trozos com! 
manteca de tocino , y quando eftuviere: 
bien frita, la pondrás en la olla, echan-. 
do de todas efpecias , menos azafran e 
con dos granos de ajo majado, y Íal;; 
con aquel lardo , que te quedo de freir. 
los , freirás cebolla menuda , y la pon-- 
drás con el demás recado ; y al miímo» 
tiempo pondrás el vino ,€n que eftuvo, 
la liebre a remojo , pondrás la olla A 

fuego manío , que cueza un par de 

“horas, y le hará una falálla 
| muy gultoía, 


Ten 
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Ternera eflofada. 


E lo magro de la ternera cortarás 

pedazos como nueces : freirás tos 
cino , y con fu pringue has de freir los 
trozos de ternera : echarás la carne en la 
olla; con el pringue, que te quedo frei- 
rás cebolla menuda , y echarás con la 
carne , pondrás un poco de vino blanco, 
dos granos de ajos majados, fal, todas 
€fpecias , peregil , y unas hojas de laurel: 
defpues de elte recado , la pondrás A 
fuego manfo , con un papel en la boca 
del -puchero , paraque no levante el 
hervor , y con un pucherito , que la 
tape, con agua. Harás una poca ma 
feta , y la pondrás en la circunferencia 
de la olla principal , de modo, que no fe 
-€xhale , dexala cocer dos horas : afíi (a4- 

carás poco; pero buen caldo, 

y muy goltoío. 
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Lechoncito de leche con arroz. 


L lechoncito raerás el bello , delvar< 
rigarás , afíarás entre dos fuegos en 
una tortera, O en el horno, con pere 
gil, pimienta, fal, y unos granos de ajo; 
cocerás arroz con agua fazonada, y 
quando eftuviere el lechoncito afíado,, 
pondrás arroz cocido , y eftará un poco: 
al fuego, de modo, que no e tueítes, 
porque íi fe tuelta, O pones fin cocer, a; 
qualquiera hará daño. 


Plato de buevos, y lecbe con dulce, 


aims pan rallado, lo toftarás, y! 
quando efté bien toltado , echarási 
a una efcudilla de pan dos de leche, quar 
tro onzas de azucar, dos pares de hue=:. 
vos freícos bien batidos , lo rebolverás: 
todo, lo pondrás entre dos fuegos, qué 
fe tuelte, lo fervirás con azucar , y 
canela por encima, te fervirá 
para día de ayuno. 


*k ' 
pen 
Para. 
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Para añadir un plato con lenguas 
de ternera. 


dG Uando eftén bien cocidas las len< 
AZ guas, las raeras con un cuchillo, 
¡para cada una prevendrás una libra de 
¡almendras mondadas , las echarás en el. 
mortero con ocho onzas de azucar, y 
media docena de yemas de huevos du= 
ros, machacadas con las almendras las 
lenguas , y fe hacen como marzapan : de 
efte modo puedes hacer palteles en el 
horno, O fartén, O una buena coltra- 
da: echando tres , O quatro onzas de 
manteca á cada libra de almendras , que 
no eftén rancias, porque lo echarán to- 
do a perder; y fino hay manteca de ba-= 
ca, Íta de tocino, y elta mixtura es bue- 
na para criar Ruileñores , porque fe 
guarda mucho tiempo en un puchero; 
pero no gaftan elte alimento Señores 
ruines , por fer de tanto galto, que no 
lo fufren fus delicados eltomagos , lle= 
vandole el de una avecilla; pero hay Per- 
fonas mas delicadas , que el Ruifeñor, el 
timado por ía lindo pico, y lengua. 

5 | Cabe- 
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- Cabeza de ternera en guijado. 


Ondrás dicha cabeza en un caldero». 

de agua hirviendo , la facarás, y' 
pelarás con un cuchillo ; deípues de pes. 
lada, la cocerás con agua, y fal; cocíi-- 
da, la partirás, y quitarás los fefíos , y 
la lengua , con lo que podrás añadir dos; 
platos: pondrás la carne de la cabeza en 
una tortera , le echarás tocino de papa— 
da en pedacitos, como dados, peregil, 
y pimienta; fi no la quieres llevar all 
horno , la affarás entre dos fuegos: €ss 
muy guítoía con tomates , O ruedas de 
limon. Sila quieres componer de otra) 
modo , puedes depues de cocida com 
agua, y fal, ponerla en una pieza comi 
vino blanco y quanto íe bañe, unos gra— 
nos de ajos majados , pimienta , elavillo,, 
canela, la dexarás cocer, hafta que ten- 
ga poco caldo, la fazonarás de fal: 1 la 
quieres fervir, delpues de cocida, £€m 
dos mitades toftadas con manteca y, y 
pan rallado , tambien es buena , y COCi-- 
da blanca con pimienta, y un poco dez 
vinagre, y peregil en rama. Tarquiso al- 

Í1; 
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11: Freirás tocino en dados con cebolla 
menuda , echarás vino, vinagre, y un 
poco de azucar, canela , y todas efpe- 
cias con abundancia, que cueza con un 
par de hervores: echarás todo elto por 
encima la cabeza, y defpues por la 
garganta. | 


- CAPITULO HIL. 


SE PROSIGUE LA MATERIA 
sen del paflado. | 


Cofirada de Ajfadurillas. 


Moriars tres, O quatro affaduras, 
las embolveráas con las telas, las 
aflaras , y machacarás muy bien, las fa 
zonarás con todas efpecias, y zumo de 
limon , feis onzas de azucar ; pondrás 
media docena de huevos duros , y fi hay 
mas cantidad , aumentarás el recado , y 
dos lonjas de baca cocidas, y macha- 
das, almendras toltadas, y machaca 
das 
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das con cafcara, les da buen gulto»: 
-_compondrás la coltrada , haciendo un 
spoco de maíla fina con yemas , y man-- 
teca, un poco de azucar, y vino blan.- 
co, la fobarás bien , hafta que haga cor-- 
rea, (que muchas hay , que por no fobar:- 
las no la tienen ) harás una hoja de dich:a 
maíía, untarás la tortera con mantecan, 
y pondrás en ella la hoja , [obre efta e:l 
picado con ocho huevos batidos , y me:- 
dia libra de azucar; pon otra hoja des 
malla encima , cuecela en el horno corn 
unos polvos de azucar por encima. El! 
ta coftrada puedes hacer de ternera, « 
de qualquier carne, O peícado , com 
fea bueno. Ya dixe, que el (ollo era ez 
mejor para hacer qualquier coía, y di 
cerca de la cabeza puedes cortarle loni 
jas, como al tocino , y dudará el que ne 
epa la efpecie de lonjas. ud 


Criadillas de Corderos. 


ec baftante rubor , Amigo Cocine: 
ro, me pongo á tratar de elta ell 
pecie 3 porque como te he hablado di 
chanza, y las gentes eltan tan pueltas en! 
equi- 
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equivocos en materias poco decéntes 5 
no quifiera darles materia. para entrete. 
nimiento tan arrieígado; pero diré bre- 
vemente lo que entiendo, ojala fea fin 
ofenía de tus oidos. Abrirás las criadi- 
llas de los corderos , que en el mes de 
Abril, y Mayo fon las mejores, les qui- 
tarás la primera, y fegunda “tela, las 
pondrás á cocer con agua, y Íal, y quan- 
do eltuvieren cocidas, las efcorrerás, her- 
Virás aceyte, las freirás; fritas , las pon- 
drás a efcorrer, batirás unas yemas de 
huevos, con un polvo de harina, y -lal, 
las irás mojando, las bolverás A freir, y 
las fervirás con azucar, y canela. Es pla- 
to muy regalado. 


Cordero , O Cabrito affado. 
| ld el cabrito , O cordero en ra. 
- ciones de media libra, O como qui- 
eres , lo pondrás en una cazuela con 
fuego arriba, y abaxo , le darás algunas 
ueltas ; y quando eltuviere medio afía- 
lo, le echarás un poco de tocino fri= 
O, un puñado de peregil machacado, 
1noS granos de ajo majado, y agrio de. 
| lima; 
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lima: fi eftuviere duro , y no tuvieres: 
tocino , lo enternece un poco de vino» 
blanco, O aguardiente , O el aceyte cru-- 
do; y fi no,echarás dos cucharadas de: 
grafía de la olla; pero íi eltan “gordos», 
nada de efto es menefter, fino fazonar= 
los de Íal; y affíi como la nieve a nadie: 
efpera , ni el affado ; porque íi le paíla,, 
íe echa a perder. 


Efcudilla de Farro. 


E*%. es una efcudilla, que en la Or-- 
J”, den de nueítro Padre San Francil-- 
co fe praítica poco ,y lo mifmo digo 
de otras coías; pero no le pueden dexarr 
de poner para otras Comunidades : folo) 
fe me ha ofrecido una vez, y aunque? 
éntre en ella cebada , no importa , puess 
vemos , que cada dia fe ordena a los En-- 
fermos. Sacudirás la cebada, que vienes 
2 eftar medio molida , para quitar lass 
pajas, y la lavarás con agua tibia tres ve:- 
ces; luego la cocerás con caldo de car: 
ne, haíta que efté un poco eípeía : ma:- 
chacarás unas almendras mondadas e1n 
el almirez: han de fer pocas; por 

olo 
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folo firven para blanquear el Farro : lo 
¿machacarás todo, defpues lo.paffarás por 
una fervilleta , exprimiendolos bien , de 
modo , que folo quede la caftara : lo bo!- 
verásala olla, y echarás mas azucar, que 
elte bien dulce , y no cueza mas de un 


- par de hervores , porque fe hará more- 


no. Tambien e fuele hacer con leche de 
almendras, y es mejor , porque con cal. 


do fale mas moreno , y con leche muy 
“blanco , aunque de menos fubltancia ; y 


para hacerlo con leche de almendras, fe 
ha de cocer primero con agua , O caldo; 
y para quatro efcudillas de Farro fon 
menefter quatro onzas de cebada, qua- 
tro de almendras , y quatro de azucar. 
Elta efcudilla es buena para los que eíftu- 


dian mucho , porque es freíca, fegun la 


opinion de muchos. Buen premio del ef: 
tudio , comer cebada ; y rara calidad 
de alimento, fer comun a fa- 
bios , y borricos. 


D Mae 
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Manos de Ternera. 


T Impiarás las manos de Ternera ais: 
En una perola de agua hirviendo) 
las capuzarás , O lumergirás cada una en. 
lu vez, porque no fe paílen : las raerás; 
con el cuchillo , quitandoles bien el pe-. 
lo, y las peluñas ; luego las pondrás A. 
cocer con agua , y fal » y defpues de: 
cocidas , las compondrás aííi : Si las quie-. 
res deshueffar , y darlas rebozadas con 
huevos, y pan rallado , fritas , y def+. 
pues unos polvos de azucar, y canela, 
fon buenas ; y fino , las podrás hacer: 
con alía de avellanas , O piñones echan- 
do un poco de queío , peregil, y ajos: 
machacados en la miíma falía , y de dos; 
hervores. 


Salpicon de Baca. 


Ste Salpicon es bueno para merien- 

das , y poltre en lugar de enfalada: 

tendrás un pedazo de tocino magro co- 

cido , y dos partes de Baca magra coci- 

da , lo picaras todo con cebolla »y pica- 
do, 
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do, lo pond.ás en una vafija , y lo com- 
¿pondrás aífi, echando aceyte, pimienta, 

íal , y unas ruedas de cebolla para ador- 
no , con lu agrio. Es muy buena eñíalada. 


Arroz de graffa. 


El caldo de carne fe hace efte Ar- 
rOz , y es muy bueno. Defpues 
«de cocida la carne la fazonarás de (al, 
¡fin ningun genero de efpecias ; tendrás 
¡el Arroz limpio ,y lavado con agua ti- 
'bia , lo pondrás a eícorrer , y quando e(- 
tuviere la carne cocida , emperdigarás 
tu Árroz con el caldo de carne , le 
echarás una libra de azucar á cada libra 
de Arroz, y leche de tres onzas de pi- 
fones; y a cada ocho libras de Arroz, 
y azucar, una onza de canela en infu- 
fion ; y defpues de afíi compuefto , echa- 
rás á cada libra media docena de yemas 
delatadas con el miímo caldo ,1e fervi. 
rascon azucar ,y cancla por encima; 
yá algunos parecerá es Ar 
roz con leche. 


D 2 Al: 
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, Alcachofas rellenas. 


Was las Alcachofas , quitan= 
dolas las hojas exteriores , las em-- 
perdigarás en agua, y fal , que dén un: 
hervor; y emiperdigadas , las efcorrerás; 
en un tablero , de modo , que ftielten to-- 
da el agua, prevendrás la carne para re-- 
llenarlas , como para las lechugas , y! 
otros rellenos comunes ; rellena las Al- 
cachofas poniendo de la palta entre las; 
ojas , y en medio del cogollo paíta del! 
tamaño de pelotas: íi te. parece íe han: 
de deshacer , batirás unas claras de huez 
vos , y las bañarás , las cocerás como las; 
lechugas > y calabazas 5 echando ik de: 
avellanas. | al 


Alcachofas con toba MAgro. 


Uitaráslas las hojas exteriores , den 

xando folo los'cogollos-', las par-- 

tirás por medio, las émperdigarás com 

agua ; y fal , que den.dos hervores , las; 

facarás 5 efcorriendolas bién , freirás to-—- 

cino magro €n Rias delgadas , y em 
aquel 


>. 
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“aquel miímo tocino puedes freir las Ál- 
cachofas. 


Alcachofas con dulce. 


" Asmondarás, quitandoles las hojas 
4) duras, las darás una :cortadura en 
el pezón, paraque penetre el recado , y 
“fiempre que las limpies, las pondrás en 
agua fria ¿y quando hierva el agua las 
efcaldarás , y las pondrás a cocer con 
agua, y fal; y cocidas , las compondrás 
afíi: Freirás tocino del tamaño de da- 
dos, con cebolla menuda , y la echarás 
- Tobre las Alcachofas ; deípues de efcor- 
tidas tomarás azucar á proporcion , Y 
“les darás dos bueltas 4 fuego manfo. Elte . 
ses el modo , que acoftumbran las Mon= 
Jas; pero a todos no les agrada el dulce, 
aunque [ca de Monjas. | ) 


Alcachofas affadas. se 


Pes las Alcachofas , de modo 
A que quede folo lo tierno , las da- 
rás un corte por el pezon , las defpunta- 
rás un poco , parade e introduzca el 

| reca- 


9 
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recado :tomarás tocino entre magro, y: 

gordo , lo freirás , lo echarás en las Al 
cachofas con un poco de fal, y un pu-- 
ñado de peregil machacado , unos ajos; 
verdes , con un polvo de pimienta + las; 
pondrás fuego arriba, y abaxo » las da- 
rás unas bueltas ; y aunque te parezca ef. 
tan duras , por la parte interior eftarán. 
tiernas , y guítoías. Si fuere dia de ayu= 
ño, en lugar de tocino , pondrás acey- 

te con ajos fritos. 


Rellenos de pan, y graf]a. 
Types de cocida la carne , has de 


no, que penfares hacer , y queío , de 
modo , que áfeis partes de pan corref- 
ponda una de quefo ; echarás de todas 
efpecias , peregil , yerba buena, y unos 
cogollos de lechuga , cocidos con agua, 
y fal :a cada docena , que han de fer co- 
mo nueces , echarás media de huevos 
erudos , tomarás caldo de la olla, y ha- 
rás la palta; pondrás una cucharada de la 
palta en una xicara , mojandola de quan- 
do en quando, y faldrán fin el tato de 
y las 


rallar pan a proporcion del Relle= 
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las manos. Sia eos Rellenos quifieres' 


echar pechugas de capon picadas , O al- 
guna porcion de tocino magro cocido, 
O de baca, todo es bueno. Defpues de 
armados los cocerás con el caldo de la 
carne , que te quedo, como las Almon- 
- diguillas , aunque eftos no han menefter 
cocer tanto. En | 


Fideos grue/fos. 


rs pan , y quefo á proporcion, 
A féis partes de pan una de queío; 
echarás de todas efpecias , azucar , y ca- 
nela , huevos crudos correfpondientes; 
harás palta de elto , no muy dura , la 
amaflarás con caldo de carne : hecho el- 
to, pondrás una perola con el caldo , que 
te quedo , á hervir con fuego lento, 
cogerás una elpumadera de ahugeros cre» 
cidos, pondrás la paíta en la efpumade- 
ra, y con un cucharon la irás apretan= 
do , que cayga fobre el caldo , que elta= 
rá hirviendo : dexalos cocer , y queda- 
rán como cabos de cuchara : cocidos, los 
echarás en los platos , y firvelos con azu- 
car, y canela por éncima. E 

e 


56 Nuevo Árte 
Liviano guflofo. 


L Liviano , con toda el guarguero,. 
4 pondrás á cocer en la olla de la 
carné , lavandolo primero, y ha de eltar 
de modo , que fe efpume , teniendo el 
guarguero fuera de la olla. Cocido que 
íta , lo facarás , y partirás en pedecitos, 
como dados ; lo compondrás ai : Ma- 
chacarás quatro granos de ajos con un 
polvo de pimienta, lo defatarás con vi- 
nagre , lo echarás fobre el Liviano con 
aceyte crudo , y fal, le darás bueltas 1 
fuego manfo. Es muy bueno para exci- 
tar el apetito, 


Baca en guifado. 


y pierna de la Baca tomarás lo 
¡ magro, fi eltá gorda, lo pondrás 
á cocer por la mañana en la olla de la 
carne 5; quando eftuviere cocido , facalo, 
ponlo a enfriar, cortalo en pedazos , co- 
mo nueces , freirás tocino , como dados, 
y en fu pringue la Baca: la pondrás en 
la olla, donde fe ha de hacer; pondrás el 
to- 
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tocino,que quitalte,en la farten , y lo bol- 
verás 1 freir con cebolla menuda ; lo 
echarás todo en la olla, con todas efpe- 
cias , unos granos de ajos machacados, 
un poco de vino blanco , un puñado de 
peregil , fe coceráa fuego manío , tapa- 
do con papel doble, emmafletado, puek 
to un puchero de agua encima 5 media 
hora antes de fervirlo lo fazonarás de 
fal. Si la Baca es buena, tiene mas guíto 

que la Ternera. | 


Pernil cocido con vino blanco. 


pe componer el Pernil, le has de 
E ponerá remojo la noche antes , lue- 
go por la mañana le tronzarás el garron, 
lo cocerás con agua hora y media : he- 
cho efto, lo acomodarás en una vafja 
con vino blanco , halta que fe bañe , le 
echarás unas rajas de canela, y media 
docena de clavillos enteros , con unas 
hojas de laurel , y fi quieres , podrás 
echar una libra de azucar. Elto es bue- 
no para viage ,dexandolo efcorrer; y f 
no, lo podrás fervir con el miímo Co- 
- cimiento, | 
| Almon- 
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Almondigas repentinas. 


Achacarás la carne magra con un: 
pedazo de tocino entre magro , y' 
gordo , la picarás , como eftá dicho en: 
otras Almondiguillas ; 4 media libra de: 
carne quatro huevos , un poquito de pan. 
rallado , azucar , y canela , lin otras eí=. 

pecias; luego harás las Almondigas , y 
pondrás la fartén con buena manteca, 
bien caliente , como para freir; tomarás. 
las Almondigas con la paleta , las chafa= 
rás un poco , e irás echando en la lar= 
_tén, que fe frian bier?, rebolviendolas 
poruna , y otra parte , y fritas las irás 
«poniendo en los platos. Sirvelas con | 
azucar , y canela por encima, pa= 

ra algunos Hue(pedes re- 
pentinos. 


CA- 
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CAPITULO IV. 
DE LA VOLATERIA. 


Codornices affadas. 


Ae: las Codornices de efte modo: 
¿YA Defpues' de peladas ,y limpias ,las 
pondrás en el affador , tendrás una ca- 
zuelilla con un poco de manteca a calen- 
tar; en ella echarás fal, y un poco de 
pan rallado, con un polvo de pimien- 
ta, y una yema , para cada par de Co- 
dornices; rebolverás efte batido, y les 
irás dando con unas plumas , y al mil- 
mo tiempo las irás rebolviendo de modo 
que eften roxas , y lo miímo podrás ha- 
cer con los Pollos tiernos , O Perdigones; 
y fi cocieres alguna Gallina , O Capon 
fe pueden componer del mifmo modo. 


| Codornices en guifados. 
pp elto freirás tocino gordo del 
tamaño de dados , y quando efte fri- 
to , quitarás aquellos pedecitos, y a 
| as 
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las Codornices , las pondrás en el puche-- 
rO , y con el pringue freirás cebolla, lar 
echarás en él con un poco de peregil ma-- 
chacado, y un poco de vino blanco, y" 
de todas efpecias : fe harán A fuego man-- 
To. Son buenas, fin llevar mas que vino: 
blanco en lugar de agua. 


Pabos affados. 

L modo mas faciles : Defpues de: 

4 bien limpios , los tendrás al fereno. 
dos noches , los pondrás 4 cocer en la. 
olla , que eftén medio cocidos , y los fa=- 
carás, y pondrás en el afíador bien fegu=. 
ros , los untarás con manteca , echando 
unos polvos de fal , y pimienta; pondrás 
unos clavillos clavados por el pecho , y 
grueílo de las piernas , los empapelerás 
con papel de eftraza , los atarás bien, y 
los affarás á fuego manío 5 y quando ef 
tén bien affados , harás eíta (alía agri- 
dulce, con un poco de azucar » y zumo 
de limon , canela , pimienta, fal, y un. 
poco de caldo, Efta falía es buena para 
todo genero de aífado , y para enfermos; 
¿Porque los mas guítan de ella , pues to- 
do la agridulce es muy gultoío, 

Per- . 
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Perdices en guifados. 


Impias las Perdices, las emperdiga- 
rás , y las pondras en una ollita con | 
tocino frito , como dados , y cebolla, pe- 
regil, y todas efpecias , dos granos de 
ajo majados , un poco de vino blanco, 
y un puchero bien tapado, con agua en- 
cima; y li pufieres mafía al circuito, (era 
“mejor , que fe cuezan a fuego manío , y 
cocidas, delatarás unas yemas , echando- 
las por encima , las fervirás; porque no 
guftan a muchos en prebe. 


% ae 
Perdices en prebe. 


L modo mas comun de componer 
A”, Perdices es el prebe : delpues de 
limpias las fobreaflarás en las parrillas, - 
las acomodarás en una cazuela, las echa- 
rás peregil , pimienta , lal , aceyte cru- 
do , unas hojas de laurel, con unas rue- 
das de limon ,O naranja, y agua , que 
las cubra , las cocerás con unos ajos ma- 
jados : fino tuvieres naranja , O limon, 
echarás aceytunas lin hueffos , O tapa- 

| ras: 


E 
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ras : quando eftuvieren cocidas las laca-- 
rás del fuego, defatarás una yema para 
cada Perdiz , y fe hará una falíilla muy 
guftoía : las (ervirás de efte modo , y 
11 puedes , enteras , que ferá mejor plato». 


Perdices affadas con Sardinas. 


Las Perdices , defpues de bien lim= 

pias , pondrás dos Sardinas dentro) 
del cuerpo á cada una , de modo, que: 
no fe falgan, las affarás con buena man-- 
teca de tocino , y fi no la tuvieres., frei=. 
rástocino , y lo echarás fobre las Perdi.. 
ces, con unos tomates fin cutis: ( para! 
quitaríele , echalos en las brafas ) fi no, 
tuvieres tomates , echarás agrio de lima,; 
O naranja , con un polvo de pimienta, 
fal ,un poco de peregil 5 las affarás en-- 
tre dos fuegos , y quando fe huvieren: 
aííado, les quitarás las Sardinas: fervirás; 
las Perdices , que fiempre les quede el! 
gufto de las Sardinas, fi hay alguno, que: 

apetezca mas el guíto de Sardinas, 
que de Perdicesz que no falta- 
| rán preñados. 


Pabo 
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Pabo affado con verdura. 


Dis de bien limpio el Pabo gruef- 
lo , le cortarás los alones , y cue- 
llo , le recogerás los garrones acia la ra- 
badilla , de modo que haga poco bulto, 
lo cocerás , y cocido lo compondrás aííi: 
Le pondrás dentro tocino frito , en poca 


cantidad , cogollos de lechuga , pencas 
NN > 
de cardo , cocidas antes con agua , y Íal, 


un polvo de pimienta, y fal ; acomoda- 
ras el Pabo en una tortera , lo bañarás 
bien con manteca de puerco, Íal, y pi- 
mienta , lo llevarás al horno, tendras 
cuydado de darle algunas bueltas;y quan- 
do eltuviereafíado , tomarás una efcudi- 


tierno con el vino 5 pondrás pedazos de 
cardo , y lechugas emperdigadas, como 
efta dicho, en la fubítancia del Pabo, con 
¡unas lonjas de tocino largas, y eltrechas, 
¡fritas :lo bolverás al fuego , haíta que 
¡tomen del recado las verduras , con un 
polvo de canela por éncima : fon de tan- 
to guíto las yervas , como el Pabo. 
Pa- 


lla de vino blanco bueno , lo rociaras 
bien , lo bolverás al fuego , y fe pondra 
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Pollos affados. 


uo bien los Pollos , quitando 
les los alones , cuello , y todo li 
fuperfluo , les pondrás dentro unos pedaz 
citos de tocino gordo cortados menu 
dos ,con pimienta , fal , y un poco di 
peregil machacado: fi fuere tiempo di: 
tomates , falen bien ;tomaráas un pliegr 
de papel de eftraza , untado con mam: 
teca de tocino, y los embolverás fepa: 
rados , atandolos con un hilo ; y adviert 
te , que has de rociar el papel con phi 
mienta , fal, y peregil : de efte modo loz: 
aflarás entre dos fuegos , que fon mu) 
guftofos, 


Pollos guifados. 


DA pues de bien limpios , pondrai: 
-. manteca de tocino en la farten , 
los irás emperdigando: (fino tuviere: 
manteca , con tocino ) los echaras en li: 
olla, donde fe han de cocer, y en e! prim 
gue, que te quedo,freiras una poca dece: 
bolla menuda , y la echaras fobre los Po» 
llos, 
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llos , con todas efpecias , pimienta, cla- 
villo , y canela, porque el azafran firve 
de noche , como la luz artificial de dia; 
luego que tuviere las elpecias y Un po- 
quito de fal, y una porcion de vino 
blanco , lo pondrás a fuego manío con 
un puchero de agua encima , en cuyo 
circuito pondrás maíleta, paraque no fe 
exhale la fubítancia, y de elte modo los 
tendrás cerca de una hora ; fobreallarás 
los higadillos de los pollos , los macha- 
carás con un grano de ajo , los delatarás 
con el caldo del guifado , defpues de 
bien fazonado lo bolverás a tapar , dexa- 
le dar dos hervores , fe hará una falía 
mejor , que de avellanas. 


Pepitoria de menudillos de Pollos. 


DI los alones , mollejas , higadillos, 
peícuezos harás pedacitos , los 
ars bien, los efcorrerás ; freirás toci- 
no , y con el primgne freirás los menudi- 
llos , los pondrás en la valija , freirás ce- 
bolla menuda, y la echarás en la Pepi- 
toria : machacarás ajos con pimienta, Íal, 
clavillo, canela, y peregil ; y quando ef 
E tuvie- 
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tuvieren: cocidos, echaras (alía de avella- 
nas , como queda dicho, con la que da-=. 
ra un hervor , poniendo un poco de 
agrio con efto puedes añadir un plato, 
para algunos muy gultoío. 


Pollos rellenos. 


Ortarasles los alones, y peícuezo, 
compondras carne, como en los 
rellenos de lechugas, O almondiguillas; 
la cocerás; y quando eltuviere cocida, 
la difpondras con todas efpecias , y pe=. 
regil, la fazonarás de fal, y echaras 
unos huevos crudos ; compondras palta, , 
rebolviendola bien , rellenarás los po=. 
llos, defpues de rellenos les cruzarás los 
garrones , porque no fe falga el picado, 
los alffaras en una cazuela, echando una 
poca de manteca de puerco. Silo qui- : 
fieres dar con falía , tomaras un poco 
de caldo de la olla , y defpues de coci- 
dos echarás una falía de avellanas con 
huevos, como eftá dicho en 
otros guiíados. 


Pollos 
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Pollos lampreados. 


per eltos pollos bien limpios , y puel- 
XA tos en fu ollita, freirás tocino en 
- dados; y frito, echaras cebolla menuda, 
con todas efpecias, dos granos de ajo 
=majados , y un poquito de vino blanco: 
les darás bueltas por efpacio de una ho- 
ra, los lazonaras de fal, echandoles un 
poquito de azafran para color; y elte, 


Sen 


con un poco de agrio, dice bien con pe- 


regil, y harina quemada. 
Anades con membrillos. 


A Sfaras las anades con falía de mem- 

“¿brillos , los mondarás , partiendo- 
Jos por enmedio , y los cortaras en reba- 
nadillas delgadas , tocino en dados, lo 
freirás, haíta que efte blanco ; frito que 
elte, echarás cebolla menuda, y los mem- 


brillos los reogarás, hafta que queden 


blandos: los fazonaras con todas efpe- 

cias , y canela, echarás un poco de vino, 

vinagre, azucar , y caldo; tendras las 

anades alíadas con tocino, las compon- 
E 2 dras 
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drás fobre unas rebanadas de pan tolta- 
do , luego echaras la falía por encima. 
Efta falía firve para otros paxaros gordos, 
como fon alcarabanes , gangas, y liebres, 
fi fon tiernos; y Íi quieres componer 
una pierna de carnero,0 de baca, €s bue- 
na con dicha Íalía. 


Anades para caminantes. 


As anades comunmente fon duras, 


y para los caminantes fuielen tener 


poco tiempo para componerfe; por lo 
que harás efto: Defpues de limpias, las 
chamuícarás , porque fiempre les queda 


algo de bello, las pondrás en el affador, 


freirás tocino, y aquel pringue echarás 
en una cazuelilla con unos granos de 


» 


ajos majados , fal , pimienta, agrio de l1- 


x 


mon, O agraz; fe iran afíando poco á po- : 


co, las irás untando con un manojo de 


plumas, de modo, que [e empape el 


pringue; y quando te pareciere eftar al 
fadas , tendras un poco de aguardiente ti- 


bio , con el que las rociaras, que aunque 


las anades , O qualquiera ave filveftre Íea 
dura, ai fe enternece, y le compone 
promp- 
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prompto el guifado, y con €l detocuga 
ligero el caminante. | 


Gellinás con acederas. 


Sífaras una gallina, la harás quartos, 
y con un poco de tocino en dados 
muy menudos, los freiras bien, halta que 

eften blancos, echales un poco de cebo- 

- la muy menuda ; reogaras la gallina con 
el tocino, y la cebolla , le echarás caldo, 
quanto fe cubra, con un poquito de vi- 
no , un poquito de vinagre, y (1 tuvieres 
un poco de manteca freíca, fe lo puedes 
echar; fazona con todas efpecias : en efte 
platillo no fe echan huevos, ha de falir 
un poco agrio. Si le quifieres poner un 
poco de verdura picada, podrás, y en elte 

particular acederas,qualeí(quiera que Íean. 


Pichones , 9 Pollos rellenos. 


Ara rellenos aííados freirás tocino , y 

cebolla, echarás la carne majada, 

y huevos crudos, y freirásios haíta que 

fe lequen , como huevos rebueltos, echa- 

lo todo en el tablero , lo machacarás de 
nue- 


ln 
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nuevo con peregil, lo pondrás defpues 
en una cazuela , echaras de todas efpe- 
cias, amalflaras la palta con huevos cru- 
dos, teniendo aparejadas las aves , qui- 
tados los peícuezos, y alones, las relle- 
narás , defpuntando la rabadilla ; cruza- 
ras los garroncillos, porque no fe falga 
el relleno , tomaras un pliego de papel 
de eítraza , untado con manteca, un 
polvo de (al, y pimienta , lo embolve- 
rás cada uno de por si, los pondrás en- 
tre dos fuegos: fi el fuego es manío , le 
affarán en hora y media, r8bolviencor 
los de quando en quando. 


Gallina dorada, 


E de bien limpia la gallina 
grueífa, la cortaras los pies, alo- 
nes, y peícuezo , la cocerás en la olla de 
la carne, y cocida la facarás , la pondrás 
en el afflador fegura , embolyeras un pe- 
dazo de tocino gordo, lo calentarás en 
la punta del afíador enciendelo, y las 
gotas diftiladas rociarán la gallina por 
todas partes 5 tomaras defpues quatro 
yemas , las batiras bien, unta con ellas 
la 
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la gallina , affíi caliente : fi quieres echar- 
la AZUCAL, y canela, podras, y fino fola 
canela, y machacada efta , ponla fobre 
la fopa; y lo miímo harás con capon ,u 
otro genero de aves. 


Pafteles de Pollos , 0 Gazapos. 


ML pias los pollos , O gazapos tier- 
r nos, y grueílos, los defpedazaras, y 
los pondras en guifado, con tocino fri- 
to , cebolla, peregil, dos lechugas ma- 
Jadas , quatro granos de ajo, con todas 
eípecias , y un poco de vino blanco , lOs 
dexarás que fe afíen a fuego manío; ha- 
ras la maña af : Pondrás un puchero 
con agua, y fal, y haras la maíla, que 
Conocieres proporcionada 5 para quatro 
pollos, quatro onzas de manteca de 
puerco, y quatro huevos; la fobarás 
bien , hafta que haga correa ; cortarás a 
pedacitos la maíía , la enfancharás a mo- 
do de una cazuelilla; echaras de los po- 
llos un poco de caldo del guifo , para- 
que fe conferve la humedad en el paítel, 

lo cubrirás con maíía, haras lu repul. 
go, O qualquiera figura ; los coceras en 

el 
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el horno, y quando eftuvieren 4 media. 
cocer, batirás un par de' huevos, los; 


ii con unas plumas, los bolveras : 


al horno, paraque acaben de cocerfe. 
En e es buen documento para los econo- 
micos; pues con quatro pollos le puede 
contentar a ocho, 


Pollas de leche en abreviatura. 


Omaraás pollas gruefas, las limpia- 

ras brevemente , freirás tocino en- 
tre gordo, y magro, haras quartos las 
pollas, las freirás con el tocino; y fri- 
tas, (1 fon quatro, echaras dos efcudillas 
de vino blanco, cargaras de canela, da- 
ran dos hervores en la farten ; fe podrá 
facar caldo del miímo guifo , que es bue- 
no para huefped , que fe ha de defocupar 
prompto por la preciñon de fu viage. 


Pollas, y Capones affzdos. 


TOS los capones, O pollas , pat- 
tidos como queda dicho , los harás 
un ahugero junto a la rabadilla, para- 
que elté recogida la pierna del capon, 
que . 
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que ha de partiríe por mitad , los aíía 
ras en una cazuela , con buena manteca 
de tocino freíca, que podrás mantener 
todo el año ai: En la vafija de la man- 
teca has de echar agua clara , que dure 
alli lo mas doce dias, ( y fi la mudas de 
ocho en ocho dias fera mejor, y jamas 
íe bolvera rancia , la podrás aprovechar 
para muchas cofas , la gaftaras en afla- 
dos ) y las aves compueítas con ella , pe- 
regil, dos granos de ajos majados, un 
polvo de pimienta, fal, y azafran fon 
linda cofaz y íi los capones eftuvieren 
duros, que den un hervor en la olla de 
la carne5 y para quando eftuvieren afía- 


dos, tendrás un poco de gigote bien 


compuelto en los mifmos platos , donde 
ferviráas los capones pico arriba, les echa- 
rás una cucharada de gigote; firvelos de 
elte modo. | 


Almondignillas de Ave. 


pessas las pechugas de las aves, 


A que fean buenas, lo demas coce- 
rás para caldo, las machacaras bien, ma- 
Jaras af miímo una enjundia de gallina 

? frel- 
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freíca , tendras a remojo una miga de: 
pan blanco , mezclaras el pan con la en-- 
jundia , con dos yemas de huevos, lo)» 
mezclarás con la carne , machacalo todo» 
junto , lo pondrás en torteras , echando» 
dos huevos crudos, lo fazonaras de fal,, 
y canela , tendrás caldo de aye colado,, 
fin ningun genero de verdura ; lo pon-- 
dras en una cazuela, y haras las almon-- 
diguillas del tamaño del pulgar lo mas), 
Jas echaras en el caldo hirviendo , coce-- 
ran como por efpacio de tres: quartos de; 
hora, pondras un poco de agrio de lima,, 
_Oagraz. Eftas fon para los Enfermos in-- 
apetentes ; no han de llevar falfa alguna. 


Pollos de Carretero con fal/a de Pobres. 
/ | 
Ste es un modo de componer pollos; 
promptos, y gultofos. Defpues dez 
bien limpios, harás quartos, los frei-- 
rás con tocino, 9 con aceyte 5 tendrás um 
puchero de agua fazonada de fal, ma- 
chacarás ajos , de modo , que fobrefalgam 
con pimienta, agraz , y azafran ; todo 
elto lo machacarás junto , defatalo com 
el agua del puchero, que de dos hervo:- 
| res, 
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res , con un puñado de pan rallado ; ren- 
drás los pollos compueftos en una torte- 
ra, los echaras la falía por encima, que 
den otros dos hervores , teniendo cuyda- 
do de menearlos , no fe focarren, Eltos 
fon unos pollos, que fi corre priefía , le 
pueden componer en media hora; por- 
que de la farten falen de modo, que Íe 
eden comer : la falía firye para fuavi- 
zarlos , y abultarlos, 


Subfiancia para Enfermos. 


1. Bd fea poco, lo que el Enfermo 
tome , es menefer fea fubltancio- 
O. Para una eícudilla tomarás un quar- 
o de gallina buena, con una docena 
le garbanzos, y una punta de brazuelo 
le carnero; y quando eftuviere cocido 
'omarás el quarto de ave, lo majaras 
-n el almirez , tendras un “pedacito de 
yan remojado en el mifmo caldo, lo ma- 
jaras con la carne, defatalo con el caldo 
le la gallina, de manera, que queden en 
ma eicudilla ; lo colarás por un paño 
impio,echalo en un pucherito, ponlo 


con 


1 fuego, quanto fe caliente 5 lo fazonarás | 


A 
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con al , y un poco de azafran , y fe pue: 
de dar al Enfermo , rebolviendolo co)! 
una cucharita 5 porque fuele affentar par 
te de la carne en la efcudilla , aunque Íf 
haya colado. Por eflto, y porque los call 
dos, y fubítancia han de fer muy fret 
cas, principalmente en Verano , en qui 
í1 fe guardan mucho rato [e COrrompet 
lo que le havia de cocer una vez, 1! 
pondras en dos, y fi quieres defatar all 
guna yema de huevo freíco, lo har: 
primero en agua, paraque efte medii 
cocida , antes de echarla en el calde 
batiendola en otra efcudilla, 


Una pierna de carne affada. 


a la pierna de buena carm 
con la buelta de la cuchilla , qui 
tando el garron3 tendrás un pliego di 
papel de eftraza , lo bañarás de mante 
de tocino, fal, y un polvo de pimient: 
media docena de clavillos , clavados € 
la mifma carne , le daras dos , O tres co) 
tes , en los que echarás un poco de agri! 
de hina? O naranja; embuelve la carm 
en el papel, la affeguraras en el alfado» 
y 
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y que fe vaya aflando poco a poco. Es 
uy guítoía, y á algunos parecerá cocl- 
da, y no aíflada. ee 


Modo de componer un Lechon , de/de que fe 
deguella bafta colgarf : fervira en 
ejpecial para Religio- 
Jas. 


IDRimeramente es necelfario faber el 
XA recado que entra , y en particular las 
fpecias. Son menefter feis horcas de 
cebollas, media libra de pimienta , qua- 
tro onzas de canela, onza y media de 
clavillos, libra y media de avellanas, una 
de piñones, otra de anis, dos manojos 
de oregano para lavar el menudo, un 
poco de tomillo, € hinojo , y una docena 
de naranjas: la fal, canela, y clavillo, 
todo lo paífarás por cedazo , tendras un 
caldero de agua de feis cantaros a her- 
vir , echarás un puñado de fal en el bar- 
reño , donde fe ha de coger la fangre, 
y al miímo tiempo, que cayga, la irás re- 
bolviendo fin parar : defpues quitarás las 
venas, colandola , con un linete : ten- 
drás una canalta grande , con un paño 
ten- 
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tendido, para coger las tripas, y uno, 
hilos para atar las” morcillas , y longanii 
Zas; prevendrás otra canafta con pañco 
para recoger las gorduras para las mo1r 
cillas; lavarás los intellinos y antes que [fi 
enfrien, con buen recado de aguas tii 
bias, y a la ultima agua les echarás un: 
poca de harina, las bolverás A lavar coi 
el cocimiento de olor ; tendrás unas olla: 
prevenidas , en que echarás los morcales 
a un puelto, y para las longanizas a otrco 
con la miíma agua, y quando le huvjes 
“ren de llenar , les echarás otra agua tibi: 

de la Milla paraque eften fuaves : e 
dia antes limpiarás la cebolla, la cocerái 
con agua, y fal; y defpues de picada , li: 
pondrás en un tablero pendiente, para: 
que fe efcorra; defpues, en una almoha: 
da bien limpia, la colgarás al fereno; coi! 
tarás las groffuiras bien menudas, las aca 
modarás en una cazuela grande, echará 
la cebolla , fal, y la mitad , O menos di 
la pimienta, y canela, la mitad del clavii 
llo, piñones todos, defpues de limpios: 
y remojados la mitad del anis limpio, | 
toltado , las avellanas' bien limpias , : 
toftadas , Echarás en la palta luego 1I 

(an: 
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fangre y la rebolverás bien , sa fe buel- 
van rancias; tomarás un poco d e paíta, la 
freirás en la farten , para ver Ge ene baí- 
tantes elpecias , y fal, y fi eftá fazonada, 
empezarás á llenar de modo, que queden 
bañadas, paraque no Íe rebienten, las irás 
echando en el caldero, con agua tibia, 
y quando eltuvieren todas, las pondrás 
a cocer efpacioías; en cociendo, las efpu- 
marás con mucho tiento , porque no íe 
rebienten , las irás punzando , poniendo 
una aña en un palillo de hinojo SY 
quando eftuvieren cocidas las facarás de 
los kilos , las pondrás en una mefa fobre 
un paño blanco , las enjugarás con otro: 
del pringue de las morcillas podrás hacer 
tortas; tambien es bueno para migas. 
Luego prevendrás una tabla, en que 
dortarás la carne bien menuda, y la pi- 
carás para las longanizas, tendrás un 
puchero de vino blanco , Y un poco de 
anis á cocer, que de un hervor, y le ta- 
parás bien , no fe exhale : echarás las ef- 
pecias , fal, y adobo bien caliente, le re- 
bolvera bien la paíta ; la probarás, pa- 
ra ver í1 eltá fazonada : pondrás un poco 
de y debaxo , paraque fe mantenga 

ca- 
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caliente 3 prevendras unos embudos, ata-- 
ras las longanizas, que no fean muy gran-- 
des, defpues tiendelas en una mea, y; 
enjugalas con un paño: (1 el tiempo ess 
humedo , las colgaráas donde de bien ell 
ayre , haíta que fe enjuguen. 


Salchichas , 0 Longaniza bafta. 


CE hacen de liviano , lengua , corazon), 

riñones, y de las degolladuras : echa-- 
rás pimienta, y fal, defpues de cortadass 
bien menudas 3 las ataras como las mor- 
cillas , (no fe han de cocer) y las colgarass 
donde fe enjuguen. 


Derritido. i | 


Y Asenjundias, y papadas harás peda: 
hy citos, y las pondrás en una perolar 
fartén , O cazuela, les echaras dos efcudii 
llas de agua, porque no fe quemen: 
luego lo colaras en la va(1Ja, donde ha di 
eftar, poniendo una camueía en quatre 
gajos; defpues de colado la facaras fnec 
ra, porque no fe buelva rancio, y ÍÍ 
“mantenga freíco todo el año 5 le echaré 
: agua 
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agua de ocho á ocho dias , fe mantendrá 
como el dia, que fe hizo, le llaman ya 
comunmente Derretido. | 


Salar las piezas. 


“On fal menuda irás bañando las pie- 
zas por todas partes , y en efpecial 
por los garrones , cargaras bien la ma- 
po, las pondrás pendientes una fobre 
otra , paraque Íe puedan efcorrer : (4 los 
tempanos no les eches tanta fal) a los 
- ocho dias puedes colgarlas. 


Cbicbarrones del Derretido. 


Arás unas tortas, picandolas bien 
| antes en la cazuela; defataras la 
mafía con dichos chicharrones , los fa- 
—carás, y harás las tortas llanas , las pon-. 
drás fobre unas obleas, echandolas azu- 
car, y canela por encima; y fi añades 
yemas, ferá gran coía; las llevaras al 
horno , y cuyda no Íe quemen. Te he de 
decir, que fi el lechon fuere muy cre- 
cido, añadirás recado con juicio pruden- 
cial, | yA 
F | CAE 
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CAPITULO L 
COMIDA DE PESCADO. 


Abadejo. 


< 


lendo mi intento inítruirte en todas 

las cofas, que firven al manteni- 
miento humano, me ha parecido co- 
menzar en Abadejo, aunque notes al 
principio de poca fubítancia. Para com- 
poner, pues, guítoío el Abadejo.,, ula- 
ras de elte artificio: Cortadas todas las . 
- raciones, las pondras bien lavadas en una 
vaíija efpacioía , halta que con ellas cu- 
bras la primera fuperficie , fobre las qua- 
les echaras ajos caícados, pan rallado, 
con abundancia de peregil; fobre las que ' 
de nuevo eches en dicha valija, harás 
la miíma diligencia , y defpues de aco-. 
modadas todas las raciones echarás acey- 
te crudo, un poco de fal, y agua, que 
las cubra , y ai pondras el Abadejo a 
fuego lento , bien tapado, hafta que es 

e 
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de enjuto, y de eíte modo lo ferviras o ] 


con poco caldo. 


Abadejo ordinario. 


Des de cocidas las raciones , las 
pondrás en una tabla á efcorrer, 


las palfarás por aceyte , las irás poniendo 
En la valija, echaras peregil, agua fazo- 
nada, halta que fe bañen . y freirás cebo- 
lla, y quando eftuviere frita, echaras un 
puñado de harina con la mifma cebolla, 
todas efpecias , y un poco de agrio, y 
todo eíto fobre el Abadejo , que de un 
par de hervores , fazonandolo de fal. 


Siempre que habláre de agrio, fe entien= 


de de lima, O naranja , en cuya falta fer 


vira el vinagre , O agraz; y en cola, que: 


leve quelo, o leche, ningun agrio es 


bueno. 


| Abadejo de otro modo. 
( do las raciones , y las pondrás a 
cocer, y al mifmo tiempo pon- 


drás a freir cebolla, con abundancia, pi- 
carás ¡210 en el almirez,, con pimienta, | 


Ba TS ie 
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y azafran los defataras con un poco. de 
agua , luego lo echaras en la farten, con 
la cebolla , fazonado de íal , lo pondras 
en una cazuela al fuego, y quando lo 
hayas de fervir irasechando en los platos 
fobre el Abadejo , de la dicha cebolla, 
con un poco de zumo de tomate, 0 
agraz , lo que traxere el tiempo, y un 
puñado de peregil. 


Otro Abadejo diferente. 


a pondrás 4 cocek: quando haya da- 
13 do un hervor, efpumalo , quitale 
aquella agua ; tendrás pan toltado á re- 
mojo en agua, y Vinagre, luego lo ef- 


== correrás , lo picarás en mortero, con 


unos ajos , todas efpecias, y un buen pu- 
ñado de peregil; el aceyte, que llevará 
elte Abadejo , ha de fer con ajos fritos; 
defataras la falía con agua fria ; mezcla- 
lo todo fobre el Abadejo , lo pondras, 
que dé un hervor, y lo fazonaras de (al; 
“Ro conocerán íi elta falla es de 
avellanas , y es muy 
buena. 


Almon- 
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-Almondignillas de Abadejo. 


“Oceras el Abadejo con agua, y fal, 
luego lo pondras a elcorrer, le qui- 
tarás las elpinas , le capolaras, echando- 
le huevos correlpondientes en crudo, 
- pan rallado , todas efpecias, peregil, 
- yerva buena, un poco de queío rallado, 
lo amaífarás todo junto, y haras las Ál- 
mondiguillas, las irás friendo en a 
te , tendrás agua fazonada hirviendo, las 
irás echando en ella á cocer , echarás un 
poco de aceyte, con ajos fritos; picaras 
una falía de avellanas , con un poco de 
pan remojado en agua, y vinagre, la 


delatarás con el miímo caldo de las Aló: A 


mondiguillas, luego la echaras en ellas; 
que den un par de hervores. 7 


Abadejo frito con miel. 


- 


7] 


Ste Abadejo cocido lo facarás, Aj 

37 pondrás a efcorrer; harás la palta 

de pee modo : Tomando una poca de 

harina floreada para diez raciones de 

Abadejo , echarasuna efcudilla de. en 
| 1a- 
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harás tu pafta con un poco dé agua, 
luego pondrás la farrén con un poco de 
aceyte al fuego , de modo , que été bien 
caliente, y elo fe haga fiempre, que 
fe huviere de freir, excepto las magras, 
(como fe dicho en la comida de car- 
ne ) moja las raciones en la palta, y las 
freirás: elto es bueno para Lamineros. 
Tambien puedes echar huevos, y aza- 
fran en la. palta; pero no ha de llevar 
miel. 


Abadejo en otra forma. 


Ogerás las raciones y defpues de 
bien lavadas las enjugarás , las pon- 
rbd en una valija elpaciola, tendras 
una ollita de agua fazonada, luego echa- 
rás ajos machacados, peregil , y elpe- 
clas, y antes de ponerla al fuego me- 
nearás la valija, hafta que fe introduzca 
el recado 2baxo, y elto mifmo fervira 
para Befugos; con la advertencia, que 
todo el recado fe ha de poner en una 
olla a cocer, menos el aceyte , que ha 
de fer frito, y deípues con dicho reca- 


do, en un hervor eítan cocidas ; y .po- 
drás 
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drás echar un poco de agrio de limon. 
Otro guifado de Abadejo. | 


Ondrás las raciones en la vafija, echa- 

rás ajos crudos, con fal, pimienta, 
azafran , y aceyte, peregil , tomate, par- 
tecitas de naranja, y con un poco de 
agua las pondrás á cocer. Es muy gufto- 
fo, y todas las coías piden fu faynetillo; 
. porque el mucho recado tambien def 
compone la comida, gol 


Abadejo con tomate. 
Ortarás las raciones, lavalas bien; 


uz luego las cocerás , efpumandolas; 
-—ponlas a efcorrer en una tabla:; freiras 


cebolla , y tomates con abundancia; qe 


compondrás las raciones en una vafija 
ancha , cubre la primera fuperficie de 
ella con las raciones , fobre que echa- 
rás la cebolla , y tomate , peregil , y pi- 
mienta, ajos machacados; y de efta 
fuerte irás profiguiendo con las otras ras 
. ciones, que de nuevo echaras, hafta 
lMenar la vaíija: echaras un pocode agua, 
- quan- 
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quanto baíte 4 bañarlas , que den un par 
de hervores , lo fazonarás de Íal: efte ne 
neceífita de otra efpecia, por quanto 
fuple el tomate. Es ai muy guíto(o , y 
como confervarás los tomates todo. el 
año P verás mas adelante. j 


Abadejo con prebe. 


NE tenia intencion de poner mas gui- 
fados de Abadejo ; pero me ocurre 
lo que me pafió en las Montañas de Ál- 
partil con dos Cocineros de tan poca 
fubftancia como el Abadejo ,que para 
haceríe á si miímos, y al Abadejo de mas 
fubltancia , dixtron no debia coceríe, 
pero fi enharinaríe antes de echarlo en 
la fartén: bella cofa ! Pero eflto parece dif 
currir mas en Carneftolendas, que en 
Ayunos, ya por le enharinado , y ya por 
la fuperfluidad de aceyte, que por no 
poderfíe aprovechar, fe defperdicia; que- 


denfe ellos con fu mafcarilla, que yo, co- 


mo mas ajultado al eltado de Religiofo 
pobre, difcurro , que la harina mas daña 
en elta ocaíion, que aprovecha; 5 pero no 
la quito del todo , como verás. | 

* Def- 
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Defpues de bien lavado el Abadejo 

lo pondrás á cocer con agua, y fal, la 
efpumarás , paraque le vaya toda la por- 
cion, que tiene corrupta , y el cocerlo , y 
cípumarlo harás fiempre, que la calidad | 
lo permita 5 lo pondrás en' una tabla a 
.efcorrer , luego pondrás la fartén , lo iras 


jor al tiempo del partir; defpues de he- 
cha elta diligencia , tomarás una porcion 
de aquel aceyte, en que has frito el Aba- 
dejo, fobre él qual echarás un puñado de 
harina ,á proporcion del aceyte , y Aba- 
dejo 5 (que linda cofa!) la” pondrás al 
fuego, irás rebolviendo con la cuchara, 
haíta que conozcas , que fe quema la ha- 


rina; luego la echarás fobre el Abadejo» 


y caufará el miímo efeíto, como fi al 
freiríe fe huviera enharinado , logrando 


| 
friendo, y acomodando las raciones en 
la vaíija, de modo, que queden llanas, 
y la piel fiempre miraráa la parte fupe- l 
rior, paraque te puedas acomodar me- 


al miímo tiempo no defperdiciar la / 
A 


aceyte , en que fe frió el Abadejo; pue 
fi quedára todo enharinado , no (e podía 
aprovechar para efcudilla ; v. gr. huevos, 


yervas: paralo que quifieres podrás ufar.... 


EY 3 
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como fi con €l nada huvieras frito, lo) 
que no fe podia lograr , enharinando pri-- 
mero el Abadejo, en que fe faltaba al-- 
go a la limpieza en no cocerlo ; echaráss 
unas hojas de laurel en el Abadejo, pi- 
carás unos granos de ajos ¿con pimienta, 
azafran , y lal 5 todo efto delatarás , y/ 
echarás en la miíma vafija, con un poco) 
de zumo de naranja; y fi no la huviere,, 
Jlevo dicho , que el vinagre hace fus ve-- 
ces ;lo bañarás con agua , ponlo a cocer;, 
y quando huvieífe dado dos, O tres her-- 
vores , fazonalo : el peregilen qualquier: 
=peícado es bueno 5 pero mas parti- 
: cularmente en el Aba- 
dejo. 


CAPL 
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CAPITULO II. 


PROSIGUE LA COMIDA 
| de pefcado, 


ARTICULO L 


Anguila affada. 


| La Anguila, defpues de bien la- 

4. vada, quitarás dos dedos por la ca- 
beza, y quatro por la cola; la enjugaras 
con un piño, porque no [epa á cieno» y 
la pondrás en pedazos fobre hojas de 
laurel; y fino las tuvieres , ponle fobre 
unas cañas , partidas en raxas , y de efte 


modo puedes hacer qualquier pelcado, 


que en todos , O en los mas dice bien. 
Anguila con arroz. 


DOndrás el arroz á cocer con todas 
- efpecias; y filas Anguilas fon gruef- 
fas, quando el arroz efté medio cocido 
NES las 
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las echaras en el; fi fueren menudas, ni 
las eches hafta , que el arroz fe haya co) 
cido , con un puñado de peregil: aífí 
componen muy buen plato. 


Anguilas en guifado con Jalfa. 

Ste esel modo mas comun: Toma 

' ras las Anguilas , depues de desbar: 
rigadas, las harás trozos de dos dedos ,( 
como quiíieres; las lavaráas muy biem 
las pondrás en una cazuela , echandolas 
ajos fritos, un puñado de peregil, con: 
tado menudo, pimienta, azafran , claz 
villo, y canela; con el clavillo irás cos 
tiento , por fer efpecia muy ardiente : laz 
pondrás á cocer con un poco de agua ,' 
fal, y conforme vayan cociendo, picarái 
una falía de piñones , o avellanas , ! 
quando elté picada, tendrás un poco dis 
pan en remojo : filas avellanas fon tol( 
tadas , tambien el pan ha de fer toltados 
lo exprimiras , y lo picarás todo junto 
con dos granos de ajos, fegun la canti: 
dad de las Anguilas: (i quieres no fep»i 
mucho a los ajos , los affaráas primeroo 
y quando eftuvieren cocidas las AÁnguii 
| las 
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as defata la falía con el miímo caldo, 
a que echarás fobre dichas Anguilas, y 
ará dos hervores , teniendo cuydado de 
1renear lá vafija, porque no fe focarre 
con la lalía : las fazonaras , y fi no quie- 
res echarles falía, tambien fon buenas 
con el caldo. | 


- ARTICULO IL 
Sollo pefcado , y Lobo. 


E componer guftofamente el So» 
llo , le cortarás la cabeza, que no 
es afrenta , y fazonaras un cocimiento de 
agua, fal , vino , y vinagre; ponle bue- 
na manteca de baca freíca , y echale de 
todas efpecias, y cantidad de yervas, 
peregil , un poco de hinojo , y oregano, 
y con todo efto lo cocerás, y majarás 
unas rebanadas de pan toftado ; y de efte 
modo , aun deípues de tan mortifica- 
do, te dará el pobre Sollo un 
buen plato. 


Sollo 


a 
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 Sollo affado. 


-T:Omarás oregano, fal, y ajos, y Ico 

machacarás todo junto en el mor-- 
tero , lo defatarás con vinagre , y echalo 
en una olla de barro , de manera que el-- 
té bien cubierta , y echale vino blanco), 
paraque tome bien el guílto, unos clavi- 
llos enteros, y no eches otra efpecia al.- 
guna; fazonado de fal, y que efté un po-- 
co agrio , echa el Sollo en ruedas en ell 
adobo , pon un poco de aceyte encima; 
que fea bueno. Elte pefcado fe ha de af- 
far en las parrillas, untalo con aceyte:, 
y con el adobo, O manteca frefca: 
quieres hacer gigote de el, podrás lacar:- 
lo tan blanco , como li fueíffe de Capon;; 
pero ferá Capon gigote. 


Almondiguillas de Sollo. 


A la carne de Sollo muy bien: 
cruda, como fe halláre; luego le 
pondrás huevos , y pan rallado, la fazo: 
narás con pimienta , clavillo, y canela: 
tendrás caldo de garbanzos compuelfto) 
y 
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y harás tus almondiguillas , echandolas 
un poco de verdura picada, las quaxarás 


con unas yemas de huevos deshechos, 
y aííi las podrás lervir. 


Coftrada de Sollo. 


r A carne del Sollo emperdigarás en 
XA. la farren, con buena manteca, O 
aceyte, la facaras en una pieza , que Íe 
enfrie, la fazonaras con todas efpecias, 
canela , un poco de zumo de limon, azu- 
car molido , y huevos crudos , bien def- 
hechos ; de elta manera harás la coftra- 
da, cociendola al fuego manío: fuele fer 
tan buena , como otra qualquiera carne. 


Paftelillos de Sollo. 


po elte peícado crudo , defpues de 
bien picado le. pondrás huevos cru- 
dos media docena, v. gr. á proporcion 
de la cantidad del Sollo , fazonalo de to- 
das elpecias, y un poco de agrio, y le ' 
echaras Íal , y aceyte 5 defpues mezclalo 
todo , y de elto harás una maíía con ha- 
rina , azucar molido cernido,un 
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de aceyte, O manteca, unas yemas de: 
huevo, con Íal, IEA todo con un: 
poco de vino blanco : de efta maffa haras; 
los paítelillos , y los freirasen la farten:: 
echales unos polvos de azucar por enci-- 
ma, y fervidos calientes, gran coía: 


Lobo de mar affado. 


I”'Ntre los pefcados, que conocemos; 
4 En efte Reyno de Aragon , es uno» 
el llamado Lobo, y por haver de tra-- 
tar tan poco de el, le ingerimos con el! 
Sollo. Su figura es como Saboga; el me-- 
jor modo de componerle para “nueltro) 
mantenimiento, es affado, en elta forma:: 
Hecho trozos , le pondra fobre unas ho-- 
jas de laurel, en vafija efpacioía, frei-| 
rás unos ajos, y los echarás fobre ell 
peícado , tendrás prevenido en una ca-- 
zuela peregil picado, con ajos , pimien--| 
ta , y agrio, y le irás “dando con un ma: 
nojo de peregil porencima., le pondráss 
mas fuego arriba, que abaxo ; defpuess| 
le bolverás , y le darás por la otra partec 
con la falíilla , y defpues lo podrás ler:- 

vir a la mela. 
ARTI 


ESA gl 
Y CES px 
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- ARTICULO III. 
Del Atún , Befugo , y Salmon. 


e componer Atún lo pondras en 
Y agua corriente dos dias, y aííi fe le 
¿quitara la fal ; lo haras trozos del taima- 
ño de nueces, lo cocerás de modo , que 
“de enel agua un par de hervores , lue- 
go le quitarás aquella agua, y lo pon- 
drás en otra, que buelva á cocer; y (1 
aun afíi eftuviere muy falado , repetirás 
la mifma diligencia con otra agua, y un 
puñado de colas de cebollas, y fino un 
poco de paja de centeno : con el coci- 
miento de eftas dos cofas fe defala , def- 
pues lo efcorrerás; dexalo enfriar , lo 
irás enharinando, lo freirás , y echalo en 
la olla donde fe ha de guifar, con cebo- 
lla frita en abundancia, y en lugar de 
caldo echarás vino blanco, y todas el- 
pecias: dexalo cocer á fuego manífo, dan- 
dole alguna buelta con cuydado, no fe 
- deshagan las porciones ; los fazonaras , y 
quedará con una falíilla, por la harina, 
. G que 
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que [e echo al freirle : ete es un guifo, 


que algunos dudarán íi es de carne. 
Coftrada de Atún. 


1carás de la carne magra del Atún, 

y le pondras un poco de la bijada 
en lugar de tocino, la cantidad , que te 
pareciere, picandolo todo janto muy 
bien; tomarás un poco de manteca de 
baca, y ponia a calentar en una cazue- 
la, y fino tienes manteca , pon aceyte; 
porque los pobres nos componemos con 
lo mas barato ; y quando elté caliente, 
€charás el pefcado picado, y lo emper- 
digaras de manera, que quede enjuto, 
como fi fuera carne; lo fazonarás con 
todas efpecies, y canela, zumo de li- 
mon , y ponle unas paílas , echale unas 
quatro onzas de azucar , V. gr. 4 propor- 
cion del Atun, huevos crudos, con la 
miíma proporcion , y harás la coftrada, 
fazonada de fal: fi es necellario, dale 


un baño de huevos deshechos por enci- 


ma, la que af pondras á toltar, con un 
poco de fuego por la parte inferior, y 
luperior. | 

Sal- 


e, 


=, dis $ 
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Salpicón de Atún. 


1 de defalado el Atun es muy 
bueno, fi es de hijada: cocido que 
fea , haras "unas rebanadas de lo mas 
_grueflo, entrelacando lo magro; com- 
- poridras Salpicón con cebolla , pondrás 
las rebanadas grueíías por las orillas del 
- plato, y el Salpicon en medio, con unas 
cortadas de cebolla cruda , echarás acey- 
te, y Vinagre, y unos polvos de pimienta; 
elte es el mejor peícado para Salpicon. 


Befugo affado. 


Ste es el mejor pefcado de eltos Pai- 
fes de Aragon. Deípues de bien lim- 
pio, y efcamado , le lavarás , y enjugarás 
con un paño limpio, lo pondrás en una 
vaíija efpacioÍa ; fobre unas hojas de lau- 
rel, le echarás ajos fritos por encima, 
luego le pondrás fuego abaxo, y arriba 
algo mas; y quando los trozos eltén me- 
dio afados , tendrás prevenida una ca- 
zuela, ajos picados, pimienta, peregil, 
fal , agrio de lima, O limon, y los irás 

2 ro- 


pel 
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rociando con un manojo de plumas, O 
peregil, por una , y otra parte. 


Efcaveche de Befugo. 


HS de efcamar los Befugos, lavar- 
] los bien, y los pondrasá enjuagar: 
11 los quieres freir enteros bien puedes; 
pero íi los huvieres de fervir en trozos, 
fera bien que antes los hagas; quitales 
las cabezas, que no fon peores por mas 
defcabezados , que podrás aprovechar en 
plato extraordinario 5; pero no uíes de 
trampa con ellas, porque á vifta de to- 
dos faldras por cabeza de Beífugo, que 
ferá lo mifmo , que acreditarte de mala 
cabeza), y Íin fubltancia. Luego freiras 
tus trozos , y los pondras en parte don- 
de le enfrien; tomarás el zumo de una 
docena de naranjas agrias , como zumo 
de fuegra, le echaras un quartillo de vi- 
nagre por aumento; pondrás agua al do- 


“ble de vinagre, un poco de fal, y pi- 


mienta , y un poquito de clavillo, y aza- 
fran ; pondrás el efcaveche en una ca- 
zuela, adonde efté caliente, y no cue- 


Za. Elle cocimiento , defpues de calien. 


te, 


>» 
, ' 


AS 
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té , que te parezca haya recocido un pe- 
co, retiralo, fazonandole primero; y 
quando efte frio , echaras los trozos de 
Beífugo , que vengan ajultados : fi los 
quieres fervir calientes , facarás la can- 
tidad , que hayas de gaftar, con un po- 
co del miímo adobo, íin echar otra al- 
 gúna cola; porque ya expelen de si el 
aceyte, que percibieron al freirfe, los que 

podras confervar por baítante tiempo. 


Salmon. 


de méjor modo para élte peícado , Íí 
LJ Es freícos,. (era cocerles, ¿chinie 
ceyte crudo por encima, y un poco de 
agrio , y fino cogeras cebolla frita, lo 
ferviras , fazonandolo de fal; y fi eftu- 
viere falado , ponlo, fi fer. puede, en 
agua corriente como el Atun, por e(pa- 
cio de veinte y quatro horas ; deípues fa- 
calo, y eltregalo con un efparto limpio; 
como te digo. en las notas del principios 
porque la limpieza, aunque es forma 
¡accidental , balta para hacerte Cocinero 
de forma: lo ferviras con un polvo de 
pimienta, y aceyte crudo, 

ARTL 
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ARTICULO IV. 


De las Truchas, Luz, y modo de confervarfe 
el pefcado, 


As Truchas fon peícado muy e(tu- 

' pendo, y de mucho regalo ; para co: 
ceríe no es menelter mas que agua, Íal, 

unas matas de peregil, agua quanto (e 

cubran ; defpues de cocidas las echaras 

un poco de agrio por encima, y un pol- 
vo de pimienta, y aííi las podras ler vir. 


Truchas de otro modo, 


remass las "Truchas, que fean cre- 
cidas; bien limpias, y elcamadas, 
las lavarás , enjugalas bien 3 las pondrás 
á cocer con agua , y fal, aceyte , con 
ajos fritos , con todas efpegias, y quan- 
do eftésa medio cocidas, quitalas aquel 
caldo , y echalas otro de nuevo , que 
acaben de cocer; fazonadas con todas 
€lpecias, defataras una falía de yemas, 


con Zumo de limon, de elte modo las 
fer- 
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ferviraás: del caldo, que quitaíte prime- 
ro , compondráas una fopa buena, donde 
podrás añadir con huevos duros, falla, y 
unos pedacitos de acitron , para adorno 
de la fopa ; ferá muy suftofa. 


Truchas en guifado. 


'Reiras las Truchas con aceyte, y (1 
es manteca en qualquier pelcado es 
mejor; pero te podras acomodar a tu 
eftado; luego picaras de todas verduras, 
peregil ; yerva buena, lechugas tiernas, 
y acederas, fi es tiempo: lo picaras to- 
do en un mortero, como para falía de 
peregil; echarás un poco de pan a remo- 
Jjaren agua fria, machacalo todo, echa 
azucar , y fazonalo de todas efpecias, 
Juego defatalo con un poco de vinagre, 
y agua , de modo, que elté agridulce >, y 
lo pondrás al fuego , rebolviendolo todo 
auna mano, halta que fe cueza ; echale: 
un poco de cebolla frita , bien menadá; 
pondrás las Truchas en' una valija , y 
echalas la falía por encima, que cuezan 
un poco con ella; y lfirvelas calientes. 


Plato 
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Plato de Tiruchas , y yervas. 


HO marás las Truchas, que fean gran- 
des, las efcamarás, abrelas por 
medio , y las harás pedacitos , los que 
freirás con tocino magro, y gordo; ten- 
drás cogollos de lechuga blancos , que 
fon los mejores, y han de fer cocidos con 
agua lazonada, acabadas de freir, freirás 
unas rebanadas de pan blanco» luego 
echarás los cogollos en la fartén , con el 
pringue que quedo, y los freiras “de (no- 
do, que no [e fequen : los facarás, y pon- 
drás en un lecho de rebanadas de pan). 
otros de cogollos de berza , y pedazos 
de “Eruchas; iras echando pimienra , y. 
naranjas , y en medio pedazos de pan, de 
los que freifte, unos pedacitos de to- 
cino magro entre las berzas , y Tru- 
chas, fe firve caliente : fi quieres hacer 
elte plato mas fabrofo , pondras mante- 
ca en lugar de. aceyte. Pero ya eftoy 
oyendo tu eferupulo , que fe funda ai; 
Vos , hermano Cocinero , tratais aora 
de comida de pefcado , en que fe prohi- 


be el tocino ; pues como podremos ular 
líci- 


AE 
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licitamente de la manteca), y tocino? 

Eíte efcrupulillo, que no notado , te [e- 

ria de mucho guíto, quiero deshacerlo 

en efta forma : Es verdad , que mi inten- 

to es profeguir en elte Capitulo la comi- 

da de peícado, y por elfo trato de las 

Truchas, que atendido fu naturaleza le 
pueden comer en dia de abítinencia de 
carne ; pero el modo de guilarlas antedi- 

cho, fuele haceríe por regalo en días, 

que no fe ayuna; con que no podras gra- 

var mi conciencia, que aunque de Co- 
cinero, no puede permitirte efte guíto, 
aun fiendo de tan poco gafto; porque 

guíto, y galto de efte pobre Cocinero €s 

muy arreglado á la Ley Evangelica , Co- 

mo irás notando, | | | 


Luz frito, 0 Merluza. 


pra haviendo de guifar el Luz no 
te halles alucinado, fupueíto , que 
todo peícado de mar es falado , paraque 
bien lo compongas.,te quiero dar efta 
luz: Para defalarlo lo tendras en agua 
el tiempo conveniente ; defpues de bien 
lavado , hecho porciones, lo enjugarás 
con 
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con un paño limpio, luego lo freirás;; 
cuya diligencia hecha, lo pondrás em 
una vafija con aceyte, ajos fritos ; pica+- 
rás quatro granos de ajos crudos, com 
un polvo de pimienta , agrio de naran-- 
ja, un puñado de peregil picado ; defa:- 
tarás con un poco de agua lo que picaf- 
te, lo echarás fobre dicho Luz: pueíto 
un poco de fuego arriba, y abaxo , lec 
darás unas bueltas, paraque perciba e!l 
recado, y aíli es muy guítoío; y li quie-- 
res hacerlo con falía de avellanas , la del 
.atarás en frio, y con un par de hervoress, 
he aqui havrás falido muy lucido en tu 
guifado. 

Para confervar pefcado. 


| 


ES el Capitulo donde traté del Aba: 
dejo en falmorejo verias, que no 
permite efta Cartilla enharinar el pefcas 
do para freirlo , por los motivos, que alli 
te dixe 5 ni te debe admirar , que galtadee 
tanto tiempo en cofa de tan poca mon: 
ta; porque qualquier defatino eftá lexos: 
de la Cartilla , que 4 comprehender otraz 
coía , mirando al bien comun , la dixeras 


y 
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v no como cierto Cocintro, que def- 
ues que le hice cargo de la fuperfluidad 
e la harina, confeffó con la obra, 10 
que no quiío con la palabra , no enha- 
rinando el peícado , que confefíaba de- 

ia enharinarífe, leyendoíe en fu roltro 
elte fobre efcrito: Haced lo que hago, Y 
ne lo que digo; pero no te haria elta lec- 
cion de guíto, fi faltáran Mafcarrones: 
u, pues fi quieres confervar el pefca- 
o, lo freirás fin harina , ponlo tendido 
onde íe enfrie ; echalo defpues en acey- 
e virgen , fe confervará todo el tiempo 
ue quiñieres. Nota bien, que el peíca- 
do enharinado fe pierde en aceyte. 


Adobo para pefcado. 


Reirás el peícado fin harina, y harás 
* eladobo de eíte modo: Coge hojas 
e laurel, ajos machacados, vinagre fuer- 
e, tomillo , hinojo, oregano, unos peda- 
zitos de naranja; con todo efto harás un 
cocimiento , y echarás el peícado frio 
enel, y fino tuviere baftante fal, (e 


le pondrá a proporeion. 
AX 


e ARTL Y 
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ARTICULO YV. 


De la Saboga, Lampréa, Barbos , Ranas;, 
| y Caracoles, 


I£ Saboga afíada como la Angila 
es bella cola, y 1i con falía le com 
pone , tambien es de buen guíto: part 
Empanarla tomarás harina, agua tibi: 
y la amaflarás; luego la adobarás co» 
aceyte, y huevos crudos, un poquit: 
de anis, aguardiente, y fal; tendrás 1 
Saboga efcamada , y lavada , y la pom 
drás en el hueco de la tripa piñones, 
peregil, y lo mifmo harás por fuera, cor! 
Un polvo de pimienta, y fal , y fi quiere: 
echar paíías , fale bien; luego armarál 
la Saboga con la mafía, á modo de ui! 
'barquillo; la cocerás en el horno, y 1 
fuera para dia de carne , es buena con 
tocino entreverado , haciendo unas corr- 
taduras en la Saboga, y la fervirás frisa 
O caliente; fino fuere dia de carnet 
echarás un poco de aceyte con ajos fr:i 
tos5 y con un poquito de ajo cur tam 

| ¡CA 


Ñ 
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bien ferá guítoía. Creeme , que hablo de 
experiencia , y fin haver recurrido a los 
Padres Deícalzos , €omo el enharinado, 
len los que entro folucion 4 fu duda 
correípondiente á mi didtamen ; pero no 

a íu deíeo. ; 


Lamprea de Rio. 


pe es un pefcado muy Temejante a 
| la Anguila , tiene diez , O doce ahu- 
geros debaxo de la cabeza , y es muy 
Íanguineo. Para componer las Lampréas, 
las lavarás antes de cortarlas, defpues, 
idesbarrigadas , y hechas pedazos, las 
¡echarás en una vafija, con ajos fritos, 
pimienta , azafran , clavillo canela , un 
¡poco de peregil machacado. » y las pon- 
Idrás á cocer, que con la fabgre , que ar- 
irojen harán una falía muy buena. 


Barbo. 


“"Omarás el Barbo, que fea crecido, 
lo efcamarás bien, quitandole las 
¡alas , y la cola; luego le pondrás 4 co- 
cer con agua , y al: quando efté cocido 
le 


armadas) en los paltelillos , echando pez 


ra convalecientes , € inapetentes. 
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le pondrás en un plato 5 y le fervirás cor 
ún poco de aceyte crudo, un polvo di 
pimienta, peregil, agrio de naranja 5% 
muchos les guíta afí , y en efpecial ¡1 
los inapetentes. 


Ranas en Paftelillos. 

e Ranas, deípellejadas , y lavadas: 
harás una mafía con un poco d 
manteca de baca, agua caliente , fal): 
huevos , a proporcion : armarás las Ras 
nas ( y ferá la primera vez, que eftai 


A 


regil, pimienta, un poco de azafran, pl! 
ñones remojados, una puntica de aj; 
crudo , rebuelto todo : de efte podrás 1! 
echando fobre las Ranas, las fazonard! 
de fal, y unas paífas fin orujo 3 luego lo) 
cerrarás, los freirás en la farten , firvelo) 
con unos polvitos de azucar, y canel! 
por encima, aíí calientes. Es plato pas 


Almoóndiguillas de Ranas. | 
Uitarás la carne de las piernas), 1 
capolarás con peregil, y unas yec 
mas de huevos duros, paraque abu: 
ten: 


de Cocina: 17 
ten : luego tomarás un poco de pan ra- 
liado , y queío, á proporcion, de mo- 
do , que no fe conozca mucho ; compon- 
drás el capolado con huevos crudos , fa- 
zonarás de Íal, y todas efpecias, y ha- 
rás las Almondiguillas , fin tocarlas con 
lamano; tendrás un molde para hacer- 
las , y fino es mas facil una xicara , mo- 
jandola en agua tibia á veces: cogerás 
del capolado lo que quifieres dentro de 
la xicara , y moviendola , quedará la Al- 
mendiguilla hecha con perfeccion; y de 
elta diligencia no eícuío a la Monja mas 
curiofa , aunque Íe tenga por la mas 
limpia : ogee bien las mofcas, que no 
tendrá poco que hacer, no íe aumente 
con ellas la pafta 5 no quifiera, que con 
efta advertencia quedára alguna mol. 
queada. Prevendrás caldo, fi puede ler, 
de peícado, y quando menos de garvan- 
zos, las echarás en el hervor , y con un 
par de hervores quedarán cocidas ; harás 
una alíilla de yemas, O de avellanas, las 
fervirás con poco caldo; y fabelo para 

todo guiío , y particularmente en el 
peícado , es la mayor falta 
la (obra, ? 


Po 
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Ranas con buevos. 


Ondrás agua en una vafija ancha, com 
É fal, peregil, y ajos fritos, con to-- 
das efpecias ; lo pondrás todo a cocety; 
luego echarás las Ranas, con los huevos: 
eftrellados, que eftén efpaciofos; y las fer-- 
virás de efte modo : algunos tienen efte: 
plato por coía regalada , no lo eltraño. 


Caracoles. 


pies de remojados , los lavaráss 
con un puñado de fal, les darás 
dos, ú tres aguas, los pondrás 4 cocer; 
efpumalos ; los echarás fal , tomillo , lau: 
rél en hojas, un manojo de oregano 5 y! 
quando eltuvieren cocidos > efcorreloss 
bien, freirás cebolla , los echarás en l< 
farten en que fe frian: fon muy guítos 
los; y paraque fepan mejor, harás un 
ajo de elte modo: Tomarás un pedazc 
de pan, lo rel 1ojarás en agua , y vina! 
gre 3 machacarás unos ajos en el morte: 
ro , con un poco de pimienta) y fal ; lue: 
go lo exprimirás, pondrás un poco di 

Cre- 

a pere: 
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'peregil, yerva buena, lo picarás todo en 


dicho mortero , echarás yemas á propor=. 


cion, tomarás una aceytera de pico , y 
podrás echar aceyte poco apoco, y re- 
bolviendo 4 una mano, íin ceffar, halta 
que quede como engrudo , y que fepaa 
íal: de elte ajo pondrás al borde del 
plato de los Caracoles, fi huvieres de ha= 
cer muchos platos: y advierto, que no 
es bueno elte guifado para aguados; pots 
que con agua no [on de provecho. 


ARTICULO VL 
De los Huevos de todos modos. 
Os Huevos rellenos fe hacen de elte 
modo: Sacando las yemas , partien= 


dolos por medio, y picandolos con un, 
poco de verduta, y pan rallado, lazo=,. 


e 


narás con todas efpecies, canela, y azú- pl | 


car , echa Huevos crudos ? 4 proporcion; 


quando elte un poco blando el relleno, 


luego rellena los Huevos, rebozalo con 
Otros Huevos bien batidos , con un po- 
A A co” 
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co de harina : los freirás con azucar y 
canela. 


Pao mexidos. 


pan hacer ún par de: Huevos echarás 
una onza de azucar en una cazie- 
la , y bulto de agua , como un “par de 
Huevos; quando efté bien caliente :el 
agua -coñ el azucar, echa los huevos 
bien batidos, O deshechos, y con hier- 
ro diípuefio a elte fin los rebolverás, 
haíta que le quaxen : aííi fuelen daríe a 
los Enfermos. 


5) 


Huevos pelados por sis 


A Algunos parecerá coía frivola el, 
poner por efcrito cola, al pare-. 
_cér, tan-facil , pero no lo es. Para hacer: 
“mucha cantidad ? a un tiempo , pondrás; 
un caldero de agua a hervir 5 quando. 
efte hirviendo, echa los huevos freícos; 
en un canafto , ai los facarás todos 4: 
an miímo tiempo 3 porque fi fupongo,, 
quieres hacer cien pares, y no es como te; 
digo, unos lacarás duros , Otros rotos , y! 
OLIOS, 


Otros, fin que eften buenos para beberíe, 


Huevos en abreviatura. 


Omarás calabaza , cebolla , tomate, 
A peregil, yerva buena, y lo freirás 
todo; luego lo echarás en valija ancha, 
desharás bien los Huevos , fazonalos de 
íal , les pondrás fuego:arriba, y abaxo, 
 haíta que fe toften ; defpues los cortarás 
como tortada , y podrás [ervir.. 


Huevos duros. 


Omaras los huevos duros , defpues 

de pelados los pondrás en una vaíi- 

ja, con agua fazonada , freiras cebolla 
abundante , y echarás peregil , yerva 
buena, y demás efpecias, una falía de 
avellanas, y que dé un hervor; fe pone 
“pan á remojo en agua, y vinagre; pica 
Juego avellanas con dos granos de ajos, 
y en los Huevos echarás aceyte ¿ con ajos 
fritos 5 defatarás la falía con el agua Íazo- 
nada : 4 proporcion de los Huevos has 
de hacer la falía, y echar el recado. > 


Ha US Otros. 
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Otros diferentes. 


'Ondrás agua fazonada en una vafijal 

ancha, echarás peregil , yerva bue-- 
ña , ajos fritos , pimienta , azafran, e irás; 
- echando los Huevos eltrellados, y “darán 
un hervor. Si es tiempo de Primavera fe: 
podra poner de todos yervas; y ai fon: 
muy buenos. 


Huevos en efpuma. 


'Omarás agua, y azucar corre(pon-- 
diente A Jos Huevos, y to echarás; 
en frio en un puchero , O chocolatera : fe; 
delata con molinillo , y conforme fe va-- 
ya calentando fe va rebolviendo; y en; 
hirviendo los facarás con efpuma fobre: 
algun plato de vizcochos , elcudillando»- 
los como el chocolate. 


Otr.s Huevos duros. 


Ortarás Huevos, por medio. 4 lo Jar-- 

go, haciendolos rebanadillas , co-- 

mo quando le corta cebolla; y quando» 
| los 
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los tengas afi difpuettos , freirás cebo- 
lla menuda: frita que efte , echarás los 
Huevos, con un poco de Verdura ma- 
chacada , garvanzos tambien machaca- 
dos, lo incluirás todo junto. fazonalo 
con todas eípecies , y quaxalo todo con 
Huevos deshechos : fi. quieres echar 
agrio , fabe muy bien. 


Otros Huevos diferentes. 


Omarás de Luz , que no tenga efpi- 

nas , bien defatado , y lo cortarás 

como pedacitos de tocino, y harás los 

Huevos en tortilla ; fon tan guítofos , que 
algugos dudaran (i fon con tocino. 


Huevos rellenos de otro modo. 


cal lo que los Huevos freícos tie- 
nen dentro de la cafcara, hacien- 
dole un ahujero como una avellana: 
con yemas, caldo del puchero, azu- 
car, canela, y almendras picadas, ha- 
rás una maíía , O pafta; que parecerá 
pan; con «ella rellenarás los cafcarones 
“de los Huevos con un embudo pequeño, 
(11 
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fin enfuciarlos.; tapa los ahugeros con' 
caícara de huevo, y cocidos en un cozo, , 
los podrás fervir aunque féa ¿un Viúra= 
dor, Obifpo , Sc. porque fon de mu- 
cho guíto, | 


CAPITULO HL. 
PROSIGUE LA COMIDA 
de peícado. O 


Sopa comuñ. 


as Truchas, y tendrás Sopas de 

buen pan toltado , compondrás. las So- 
1Pp | , p | 

pas en una tortera 5 pon huevos duros 


deshechos á proporcion, peregil, que= 


fo rallado , unos polvos de clavillos, y 
canela ; tendrás avellanas toltadas, pica- 


las con unos granos de ajos , pimienta, 


y azafran ; las defatarás con una porcion 
de caldo de las "Truchas, ponlo todo 4 
coceren un puchero; cocido, mojarás 
las Sopas con el demás caldo , que den 

oz. 


A a del caldo, que quitafte de 
E al 
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un hervor, luego retiralas, echales la fal- 
fa, con unos huevos deshechos por en- 
cima , pondrás mas fuego en la parte fu- 
perior ,que inferior , (ya fupongo , que 
las has de haver cubierto ) hafta que ha- 
ga coltra; y fi en efta Sopa quieres 
echar algunos pedacitos de otro peícado, 
ferá cofa muy acertada. 


Sopa de Quarefma. . 


Ortarás las Sopas un poco crecidas, 

las pondrás en una vafija ancha, de 
quando en quando echa peregil picado, 
unos polvos de pimienta, y fuera de 
Quarefma un poco de queío rallado; 
freirás cebolla , unos ajos , y echala fo- 
bre las Sopas; tendrás difpuelta falla de 
avellanas, O piñones machacados con 
unos granos de ajo , pimienta, y azafran; 
la defataras con agua , que eltará preve- 
nida para las Sopas, ponla a cocer, te- 
niendo cuydado de rebolverlas con el 
cucharon, porque no fe deshagan ; cocí- 
da que elte la falía, toma la tercera par- 
te, y echala por encima de las Sopas , las 
mojarás , y pondrás 4 cocer 5 quando hu- 

vieren 


y 
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vieren dado un par de hervores; quitalas 
el fuego, y echalas la falía, que te quedo, , 
tendida por todas las Sopas ; y. puelto 
fuego encima, hafta que hagan coftra,. 
las podrás fervir. | | 


Migas fin ajos. 


Ualquiera coía fe puede hacer fin 

ajo ; pero muchas veces el ajo es el 
fer de qualquier cofa: para hacer Migas 
íin ajo las cortarás menuditas , las moja- 
ras con un poco de agua, y fal; pon- 
drás cebolla a freir, y harás Migas, pi- 
candolas bien , y las toltaras; y fi quie- 


res hacerlas Sopas , les añadiras un poco . 


mas de agua, y las has de difponer a 
modo de una tortilla, bolviendolas de 
una a otra parte , dexalas toftar bien: 
fon muy guítoías , y eftomacales, 


Caldo. 


pr Caldo de yervas, que no fean muy | 
fuertes , pondrás, en una olla , y ha= 


viendo machacado avellanas , con un 
poco de pan, y unos granos de ajos 
echa- 
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écharás huevos crudos, con todas efpe- 
cias; defataras la falía con dicho Caldo, 
echarás cebolla frita con abundancia , y 
ponlo á cocer, paraque tome de las ef- 
pecias, y defpues lo facaras a defudar; 
defata los huevos con caldo tibio , por- 
que no quaxen, y lo incluiras todo. 


Caldo de otro modo. 


Omarás el Caldo de los garvanzos, 
deípues de cocidos , y compueltos; 
ponlo en una olla , cuelalo antes, echa- 
rás una falía de avellanas con un puñado 
de peregil, lo pondrás á cocer, y quan- 
do eltuviere cocido, fazonalo con efpe- 
cias, facalo, y ponlo a defudar ; defata- 
ras huevos con un poco de caldo tibio, 
“compondrás los grabanzos de nuevo , y 
puedes de elte modo añadir otro plato - 
de ellos, | 


pa 


Burete. z 

E* una efcudilla efta, que en la Or- 

XA den de nueítro Padre San Franciíco 

llaman Burete , puede fer de carne, O 
| de 
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de peícado :.aora trato de la de pefcado.. 
Cogerás el caldo de las yervas , particu-- 
larmente fi. fon. pencas de acelgas , lo) 
Pondras en la olla , que fe ha de hacer: 
el Burete , lo fazonaras con todas eípe-- 
cias, echaras peregil, yerva buena poca, 
(y efto en qualquiera cofa, porque fobre=- 
fale mucho) emperdigarás unas lechugas;, 
y las picarás con las pencas de acelgas, 
un puñado de acederas de huerta ; y pi- 
cado todo , lo echarás en la olla, y una 
lartenada de cebolla frira, y un poco dez 
queío : lo pondrás á cocer , y lo efpefa»- 
rás con pan rallado ; deípues de cocidos, 
facalo del fuego a fudar , defatarás para 
una olla de un cantaro,docena y media; 
de huevos con un poco de caldo tibios; 
y. rebuelvelo bien , porque no fe quaxe.,, 
Es efta una eícudilla , que algunos duda-- 


ran íi es de carne, 
Buñuelos. 


PT Endrás un molde, 4 modo de uni 

vaío , tan ancho de arriba, como) 

de :abaxo , con una cruz dentro de €l,, 

que le coja todo ¿que de efte mo99 qien 
an 


E 


ee 
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dan quatro divifiones , como fi eftvie= 
ran dentro de un vafo , y la cruz ha de 
tener un cabo de hierro de media va- 
ra; ai lo fuelen hacer los Cerrageross 
poneíe elte inftrumento a calentar , ha- 
rás luego una paíta de huevos , con po- 
<a harina, que e(té mas clara , que pa- 
ra hacer hoftias , facarás el molde del 
fuego, y ponle en el aceyte; luego le 
mojarás en la palta, y meneandole , [ol= 
rara, y fi al principio no fuelta, ayuda=. 


le'con una caña; lalen aíi los Buñuelos 


como bonetes , y fe pueden rellenar con 
peícado , O con gigote, quitandoles lo 
que tienen dentro con unas tixeras 5 del= 
pues de rellenos los pondrás en una va- 
fija fobre unos papeles , paraque no le 
peguen , desharás unos huevos , y les 
darás con las plumas; ponles mas fuego 
arriba, que abaxo , haíta que hagan cof= 
tra, y los fervirás con azucar, y cane» 
la. Si quieres dar folos los Buñuelos , def- 
atarás una poca de miel con agua calien- 
te , y rocialos en el plato; 11 quieres po- 
nerles anís encima, lo haras. Si te que- 
dare algode paíta , harás unas celo(ias, 
que qualquiera pueda mirar por ellas; 
) toma- 
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tomarás una aceytera de buen pico; y; 
apriía irás corriendo la mano , haciendo» 
los cruzados fobre la fartén , y las pue-- 
des fervir lobre los Buñuelos. 


Arroz con leche de Almendras. 


Ara cada libra de Almendras es ne-- 
ceflaria una libra de azucar, y otra: 

de Arroz, feis huevos, y un poquito de: 
canela; fe compone de elte modo: Quan-- 
do un cazo de agua efté hirviendo , echa-- 
rás las Almendras, luego las facaras fo-- 
bre el tablero , las mondaras, y echarás: 
- en agua fria, con dos onzas de piñones: 
a cada libra de Almendras; las molerasy 
y afíi no faldrá parda la leche : defata= 
rás la palta con agua fria; lavado el Ár-: 
roz con tibia , ponlo a enjugar; y la le-- 
che en una olla nueva , que fe haya ati-- 
biado, y tendrás otra con fal, para em-- 
perdigar el Arroz; el azucar echalo en la: 
leche, y lo podras efpumar; la canela), 
ponla en un puchero nuevo en infufion), 
y echalo en el Arroz; irás añadiendo con 
la leche poco a poco, hafta que el gra-- 
no blandee , lo Tacaras del fuego, del- 

ataras 
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atarás unas yemas con leche fria , 0.4 lo 
mas , tibia, y ten cuydado no fe coagu- 
le: ferviráas el Arroz con azucar , y ca- 
nela , relervarás leche , por (i fe endure- 
ce: el refiduo de la leche colada es de 
ninguna fubltancia , bien. que sé hay al- 
gunas, no se íi diga Señoras, tan pobres, 
(que es lo mas piadofo ). que lo aprove- 
chan todo , y afi en el Arroz dan a co- 
mer granzas; pues fepan, que no fon 
aínos y los que comiendolas difimulan, 
fino, O prudentes, O intereffados. Supon- 
go, que las Religiofas de garvo entende- 
rán bien lo que digo , para faber mane- 
pe 


Otro modo de Arroz. 


mensa el Arroz limpio en la vaa, 
donde fe ha de hacer, con un pu- 
ñado de peregil picado, pimienta, y 
azafran , y le echaras ajos fritos: luego 
lo pondrás á emperdigar, y quando ef- 
tuviere toftado le echarás el agua, y la- 
zZonalo , haz que le cueza; fi quieres 
añadir un poco de peícado deshecho, 
qe muy bien , como los tomates ; y (1 
lo 


- dia de Almendras; «y una onza de azu-- 
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lo quieres toftar , echarás huevos bati-- 
dos , poniendole fuego:encima : fi echas- 
res azucar, y canela BOE la pad us 
rior , es bella coÍa. 


Almendrada. ss 
par hacer la Almendrada has de po:- 


“ner un cazo de agua a cocer;3 quan: 
do hierva echa las Almendras ,: facalass 
luego, y las mondaras en agua fria; por:» 
que íi las pones a cocer en agua fria , fee 
haran aceyte quando las machaques, y 
no lograrás .affi mas , que fer fimple Bos 
ticario ;:machacalas en el mortero :. parz 
cada efcudilla es necelfaria onza y me-- 


car 5 pero los pobres Religiofos nos con; 
tentamos con una onza de Almendras;, 
y media de azucar: picaras bien las Ab | 
-_mendras con una porcion de azucar ; 24 
cada docena de eífcudillas echarás una 
docena de huevos , y para efpeíárla to-- 
maras un poco de pan fin toftar , remoja; 
do; y fino almidon , y ponlo á cocér; pa- 
ra lervirlo , con azucar , y canela por en:- 
cima. 
Ave- 
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Avellanada. 


Ara ocho efcudillas tomarás una li- 

bra de Avellanas toftadas, y fino lo 
eltuvieren, las. limpiarás , que fiempre 
tienen alguna caícara, las pondras en 
una cazuela , rociandolas con unas go- 
tas de agua , las echaras unos polvos de 
fal, y dandoles unas bueltas, las efcor- 
rerás; las echarás en la fartén , y quando 
eltuvieren toltadas , embuelvelas en'un 
paño , hata que fe enfrien; las eltrega- 
rás , paraque [e les vaya alguna migaja 
de piel: ponlas defpues en el mortero, 
con un toítón de pan remojado , macha- 


calo todo , y defatado en agua , lo pon= 
drás en la olla , con el azucar correfpon= 


diente: lo pondrás a cocer, halta que 
levante el hervor; 5 tendras una efcudilla | 
de agua, porque tiene el afcenío, O fu- 
bida, como la leche , y lo: milo digo 
de la Almendrada : y has de advertir, 
que para elta no has de toltar el 
pan, como don la Avella- 
nada. 


Leche ds 


.“ hueyos , echalos por encima , pon la vas- 
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Leche affada. 
o dos quartillos de Leche, cor 
una libra de azucar, rebuelta com 
una docena de: huevos batidos ; 5 rebuel-- 
velo todo , ponle fuego arriba , y abax0y, 
y íe afará : : tiene el guíto de quelada. 


Col quaxada. 


(oras el grumo de la Col con aguas, 
y fal; defpues de bien eícorrido; y; 
picado tomarás un poco de queío ralla-- 
do, yerva buena, y peregil ; picado to-- 
do bien , con una poca de cebolla fritas: 
echarás azucar , que fobrefalga, unoss 
huevos, y todo junto lo rebolveras: lo 
pondrás en vafija ancha , luego bate unoss 


fija entre dos fuegos : y fervirás la Co)l 
con azucar, y canela. | 


Pencas de Ácelgas en paftelillos. 


DE lo mejor de las pencas pon a co) 

cer en agua, y fal; cocido, picas: 

lo muy bien , exprimelo en un lienze 
claro, 
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claro , ponlo en vafija, echale un po- 
co de pan rallado , azucar , y canela cor- 
reípondiente ; a la palta , del mifmo mo- 
do huevos. Armalo todo , y haras unas 
tortitas , como fi fueran huevos; baña- 
las con otros huevos batidos , ve mojan- 
do las tortas, y fritas en aceyte, que 
eltara como para peícado , falen muy ef 
ponjoías ; y fi las firves con azucar, y 
canela por encima , muchos no fabran 
Jo que comen. 


Efcudilla de Calabaza. 
a la Calabaza bien curada, 


de modo , que los pedazos no fean 
mayores , que nueces , cuecela con agua, 


fal; cocida, defatala con el cucharon; 


Echale cebolla frita ) pimienta , azafran, 


y queío rallado : tendrás arroz limpio a 


proporcion , lo echarás en la olla , y lues 
go lo pondrás ? a ludar fuera del fuego. 


Calabaza affada. 
p*r hacer la Calabaza bien, cogela 
pequeña , la darás dos, O tres cor- 
£es al traves: ponla en una cazuela con 
aey- 
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aceyte crudo , peregil , pimienta, fal, y; 
un poco de agrio, que quando hay Ca-- 
labazas tambien fe halla; (ino le halla-- 
res, de uba cruda; pon un poquito de: 
vinagre, fuego en la parte fuperior, €: 
inferior de la cazuela , y fe affaran; por-- 
que la humedad de la Calabaza la con». 
fume el fuego : pero nota, que por mas; 
ajillos no tendrá mas fubltancia. 


Calabaza en otro modo. 


pes Calabazas, que no fean duras,, 
cortarás a ronchas delgadas : cubre: 
la primera fuperficie de una valija con! 
ellas, y les echarás pimienta , fal, y to-- 
_ mates picados , quitandoles el pellejo :: 
para elto fe ponen fobre las braías , del: 
pues, con otras tantas cortadas , que de: 
nuevo echarásen la valija, haz la miíma: 
diligencia, ponles aceyte crudo , fuego: 
arriba, y abaxo, y fi quieres, un puña=. 
do de pan rallado, un poco de yerva; 
buena , con cebolla cortada menuda, y' 
fino tuvieres tomates , echarás unos gra-- 
nos de agraz, y la (ervirás ai, fin ga=. 


lopearla : “elta es colacion. de paíleantes,, 
no 
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no la frequentes mucho, qué ; aunque 
buena, les fervirá de enfado. 


Calabaza reogada. 


“Ortarás la Calabaza en pedacitos cre- 
cidos , los pondrás en una olla , con 
ina fartenada de cebolla frita , ajos ma- 
jados , pimienta, íal, y tomates : le da- 
irás bueltas , hafta que fe vaya reogando, 
y í1 echares un puñado de peregil, y yer- 
va buena, fale bien, y d muchos les gul- 
ta cocida con agua, y fal , defpues ponle 
un poco de aceyte crudo, y pimienta; 
porque hay guíto de los de primera claf- 
fe , que vienenáa parar en fimples; mas 
contra guíto no hay difputa , aunque le 
lleve el credito de preñado. 


Calabaza en otra forma. 


2 nee de las Calabazas no muy 
A crecidas, cortalas en ronchas gruele 
fas, como el dedo cortante, cuecelas 
con agua, y al : quando hayan dado un 
hervor > lacalas , ponlas a elcorrer en una 
tabla, las enharinarás, y fritas en la far- 
Ed eo 
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ten, las irás echando en una valija poco 
2 poco, con vino blanco, y canela , y das 
ran un par de hervores: afíi es la Calaba- 
za menos mala , que la que dan los Obif- 
pos a fus Subditos , pero mas guítofa. 


Cebolla reogada. 


Impias las cebollas , cortarás en qua- 

tro gajos, las emperdigarás en la 
fartén con fal: quando eftuvieren medio 
fritas, las echarás en la olla, donde e 
acabarán de reogar, con un poco de pi- 
mienta, y antes de fervir elta Cebolla le 
echarás un puñado de pan rallado, y la 


rebolverás bien; y fi fuere mucha la 


cantidad de Cebolla, echarás pan rallado 
a proporcion ; es el mejor modo de com- 
ponerla para colacion ; y fi aun de eíte 


modo no puedes hacer morder cebolla, 


no se como facilitar la muerdan. 
Cebollas rellenas. 


¿Uitarás el corazon de las Cebollas, 
dexando los” caícos mayores en. 
teros3 cocerás los corazones con agua, 
08 
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y fal, y picados, ponlos en la fartén 
con aceyte , O manteca de baca, echan- 
do peregil, yerva buena, cogollos de 
lechuga , que cocerás , fino fuere tierna, 
con agua, y fal; la picarás, y, rebuelve- 
la con la cebolla de la farten, echale 
unos huevos batidos , rebuelvelo todo, 
haíta que e[té enjuto : lo facaras al ta- 
blero , y bolverás 4 picar bien; echarás 
quefo , pan rallado, huevos crudos y 
fazonarás de todas eípecias , y fi quieres 
hacerle con dulce, no eches efpecias, ni 
queío : rellenas las Cebollas , Í1 tienes 
caldo de garvanzos, cuecelas, y echalas 
falía de piñones, O avellanas. 


Camuc/a reogada. 


O me juzgues apocado , aunque me 

hallo en tantos ahogos, pues aun 
me hallo con animo de quitar el pellejo, 
y corazon á la Camueía, para darte guk 
to, y exemplo: haz tu lo miímo en elte 
ahogo, haz affi mifmo pedazos la man- 
zana, que no ferá dificil; no teniendo 
ya corazon , ponla en un puchero con 
azucar , y canela, un poquito Go e 

an- 
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blanco , pruebalo antes, no efte agrio:: 
no hablo con Monjas, que por ventura | 
no les agrada 5 ponlas a reogar a fuego» 
lod > 1 - - 


Camue/as affadas, 


La Camueía daras una cortadura 
Ca junto al cabo, que llegue haíta la 
mitad, luego otra por el fuelo al rebés: 
hecho eíto , con la punta del cuchillo da- 
rás, aunque no feas Saítre, una punta- 
da por medio, un quarto íin otro, y 
quedará la Camueía en dos mitades, y 
quatro quartos, las quitarás el corazon 
con la punta del cuchillo : en aquel hue= 
co las echarás azucar, y canela, y que= 
dan como fino las huvieras partido; afía- | 
las : £1 las quieres rellenas, fon mejores, 
aunque dificultofas de partir. Un Sugeto 
eltuvo tres años en mi compañia, y no 
pudo aprender, tenia elcuía 
| en sl mifmo, 
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CAPITULO IV. 

DE TODO GENERO 
de Yervas. 


Avcelgas. 


D* elta yerva fe podia efcrivir mu- 
cho, propondre folo el modo mas 
comun, y facil. De las pencas creci- 
das tiernas quitarás la telilla, como quan- 
do íe limpian para cortadas ; las cortarás 
defpues á pedacitos , y las cocerás con 
agua, y fal: cocidas que fean, elcorre- 
las en una tabla; harás una mafía con 
huevos, y harina , como para Abade- 
jo; untarás las pencas en máfía , las frei- 
rás en la farten, y firvelas con azucar, 
y canela; fon muy buenas, aunque ca- 
ras para los pobres: para eftos , pues) 
defpues de cocidas con agua, y fal , le 
les echan unos ajos fritos , un puñado de 
harina quemada en el mifmo aceyte : al- 
íi lon mas ligeras , y no malas. 
Habas. 
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Habas perdes: 


Efpues de cocidas con Íal, las corta= 
rás, y echalas aceyte con ajos fri- 
tos; machacarás una falía de avellanas 
toltadas : toltarás affi mifmo un poco de 
pan, y ponlo ¿ a remojo en agua , y vina- 
gre, lo exprimirás bien, y lo machacaras 
con “pimienta, y huevos correípondientes 
ala falía, la delatarás con agua fazonada, 
y las echaras en las Habas , que den un 
hervor, de modo que no fe focarren: ad- 
vierte, que todo genero de yervas es bue- 
no efcaldarlas, paraque le vaya algo de 
verde. 


Algarchofas 


Ondrás la olla con agua al fuego, 
tendrás las Algarchofas mondadas, 
O quitadas las hojas exteriores; quando 
hierva el agua , efcaldalas , y cuecelasz. 
cocidas , ponlas en una cazuela con cal- 
do fazonalo con fal; y un polvo de pl- 
mienta; pondras cebolla á freir; frita, 
quitala, y en el aceyte echarás un qe 
a 
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do de harina, haíta que fe queme; lo echa- 
rás fobre las Algarchofas , y fe hará una 
falíilla, dandoles dos , O tres bueltas : efte 
es mejor modo para dia de ayuno; y Í1 
fuere dia de carne, en lugar de aceyte 
echarás tocino entre magro,y gordo, que 
aun ferán mejores , aunque yo lo diga. 


E/pinacas, 


e de lavadas ponlas en la olla 
12 con lal, y un poco de aceyte , y 
que fe vayan reogando; y quando eftu- 
vieren cocidas, fin mas agua, que la que 
ellas arrojan , efcorrelas, y las compon- 
dras de elte modo ; Pondrás aceyte con 
ajos fritos, luego tendrás paffas, quita- 
dos los cabos, y las echaras en el acey- 
te, haífta que eften bien hinchadas; lo 
echaras todo foore las Efpinacas , con un ' 
puñado de piñones remojados, y un pol- 
vo de pimienta , y rebuelvelas bien , def- 
pues picalas en Ja miíma vafija con la 
mifma paleta, por'mas limpieza; y Íl 
las quieres cocer, tambien puedes , com- 
poniendolas , como queda dicho; pero 
no lon tan buenas, | 
. fE- 
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E/parragos. 


Os Efparragos los iras haciendo pe- 

dacitos , los mas tiernos los pon- 
drás a remojo : luego tendras agua a co- 
cer, y los elcaldaras , poniendolos á co- 
cer con agua, y fal: fazonalos, quan- 
do eftuvieren cocidos, echando un po- 
co de aceyte crudo , clavillo, canela, y 
uñ poquito de azafran, y Íi quieres va- 
ciarlos en una tortera, echaras unos hue- 


vos abiertos , que cocidos con los Efpar= 


ragos , lon muy buenos. 
Judias verdes. 


Impias que fean las Judias, las pon- 
drás á cocer con agua, y Íal , y 
quando eltuvieren cocidas las fazonaras; 
tendrás cebolla cortada, y frita, la echa- 
rás fobre las Judias, con un poco de Íal, 
- y un polvo de pimienta, y dales dos, - 
O tres bueltas, paraque perci- 
ba del recado, 


Gui--.. 
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Guifantes verdes. 


=TOmarás los Guifantes , que fean tier- 

É nos, limpialos , quitandoles la go- 
lilla , que tienen junto al cabo; los efcal- 
- darás, cuecelos con agua, y fal; los ten- 
drás defpues retirados , hafta que fea ho- 
ra de fervirlos , en que los vaciarás, 
echandolos en los platos, los ferviras 
con aceyte crudo, y pimienta por en- 
cima ; elte me parece el mejor modo; y 
fe da fin diferencia á pobres, y ricos. 


Setas de monte. 


A Setas regularmente fe lavan bien, 
is porque no fepan a tierra: (1 eftu- 
vieren fecas, las pondrás á remojo por 
la noche, las exprimirás bien, y pon- 
drás a cocer con agua, y fal; quando 
elten cocidas efcorrelas , y ponlas a freir 
en aceyte; eltando medio fritas , echa- 
rás cebolla cortada , y que fe acaben de 
freir con ella; ponlas depues en una ca- 
zuela, haz una falía de avellanas , echa 
un puñado de peregil , yerva buena , y 
| en 
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un polvo de pimienta, y que de todo 
un hervor: fon muy buenas, fino te 
agradaren con falía , las comeras con fo- 
la cebolla. | 


Criadillas de tierra. 


Sta es una yerva muy regalada , cria- 

fe como las patacas, debaxo de la 
tierra , las mondarás , y las podrás echar 
en remojo en pedazos: efcaldalas , pon- 
las 4 cocer, y cocidas, que fean , pon 
aparte el caldo con que fe cocieron ; Va- 
cialas en una cazuela , echalas aceyte: 
con ajos fritos, componiendo una falfi- 
lla del caldo, que apartaíte, con todas ef. 
pecies, dexa que de un hervor, y ÍI te; 
queda algo del mifmo caldo, lo compon-=: 
drás como de carne, y ferá tan bueno), 
que dudarás fi es de carne, O pefcado., 
Las patacas fe componen del miímo» 
modo; y fi comes muchas te advierto), 
eftaráas de tan buen ayre, y tan favo-- 
rable , que con el ayre que foples pue-: 
des componer embarcacion para ir al! 
Papa, fino es, que fea tan fuerte, que: 
por romper las velas fea neceffario lu! 

repa- 
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reparo, que no íe hace á colta de pa- 
tacas. 


Berengenas affadas. 


ea de mondar las Berengenas, 
las cocerás con agua , y fal; hechas 
pedazos quando eftén cocidas , las pon- 
dras en una vafija, que no fea honda : í1 
fuere dia de carne; las echaras una far- 
tenada de tocino entre magro, y gordo, 
con fuego arriba, y abaxo; las darás buel- 
tas, y quando eften aífadas las infundi- 
ras agrio de lima , y un polvo de pimien- 
ta; mas para dia de peícado las pondras 
aceyte con ajos fritos, machacarás unos 
granos de pimienta, y ajos, peregil, y 
fal , y a cada buelta las irás rociando con 
un manojo de plumas : tambien a íon 
gultoías. 


Nabos. 


e mejores que en Aragon fe cono= 
A. cen fon los de Maynar, Lugar de 
la Comunidad de Daroca ; fon buenos 
para comer , y malos para pelar, como 
cabos 
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cabos de cuchara : los limpiarás bien , y 
lavarás una , O dos veces , ponlos a re- 
mojo , porque no les quede tierra 5 los 
efcaldarás , y cocerás con agua, y fal, 
y deípues de cocidos los efcorrerás , y 
compondrás de eíte modo : Cortarás ce- 
bolla menuda , la freirás con aceyte bue= 
no; ya frita, quita del aceyte la cebo- 
lla, y quema en el un poquito de hari- 
na, y la echarás fobre los Nabos, con 
ún polvo de pimienta; los pondrás a fue= 
go manío , les darás alguna buelta , y fe: 
reogarán grandemente: la cebolla que: 
quitalte te fervirá para huevos, O para. 
componer judias, O garvanzos , echan=. 
do mas aceyte : fiempre hias de difcurrir: 
el empleo de lo que te lobre;5 porque; 
muchas veces lo que fobre , viene bien: 
para otra coía, y los pobres (a exemplo! 
de Chrilto , que defpues de haver focor=. 
rido á cinco mil hombres, mando que: 
fe recogieffe lo que havia fobrado ) de-: 
ben aprovecharlo todo. | 


Borrajas rebozadas. 
E% es una verdura poco fabroía 4. 
Í”, Cuerpos rellenos de: manjares de; 
mas 
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mas fubltancia , aunque 4 muchos les 
guítan difpueftas en la forma, que aqui 
diré : Tomarás los tallos de las Borrajas 
tiernas, los cortarás 2 pedacitos de A 
quatro dedos, lavalos bien , cuecelos con 
agua, y fal, y quando eftén cocidos los 
- efcorrerás en una tabla limpia : luego haz 
una maíla clara , como para Abadejo fri- 
to con huevos, y un poco de harina, 
los irás untando , y friendo en la larten, 
las ferviras con azucar, y canela : es ai 
buen plato; y fi le comieran como los 
Religiofos pobres , con agua, y fal, y 
un rayo de aceyte, ya les pareceria a los 
apetitolos aguado fu guíto , y que les ha- 
vía caido algun rayo. 


Caldo de Borrajas. 


ra aceyte bueno , freirás cebo- 


lla menuda , y quando efté frita, 
quitala con una efpumadera, y echa el 
aceyte en el caldo, con que cociíte las 
Borrajas , machaca una falía de avellanas 
toftadas, y echaras tambien un toftón 
de pan remojado , bien exprimido , con 
pdas e/pecies y como fon, pimienta, aza> 

; fran, 
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fran, clavillo ¿ canela, y un grano de ajo; 
defatalo todo con el miímo caldo, que 
cueza un poco; fazonalo , por fi le falta 
fal , facalo del fuego 5 defataras huevos 
correípondientes , con un poco de vina- 
gre , y los echaras, quando efté tibio, 
porque no fe coagulen los huevos, y lo 
pondrás a fudar, efte es un caldo fuave, 
y bueno; y tanto, que algunos dudaran 
fies de carne; pero mas vale el collar, 
que el perro, y no llevará perro quien 
tome elte caldo de Borrajas. 


Cardos de Huerta, 


e bien los Cardos, quitandoles 

4 los hilos, y telillas, cortalos , y echa= 
los en agua fria, porque no fe enne= 
grezcan; efcaldalos con agua cocida , y V 
cuecelos con agua, y fal: cocidos, los 

efcorrerás con una ollita de agua al fue=- 
go, y la fazonarás de fal; machaca una. 
falía de piñones, O avellanas, con pimien=: 
ta, y unos granos de ajo , un remojon de: 
pan; la delataras con la agua fazonaday; 
la echarás en el Cardo con aceyte cru-: 
do, que dé un par de hervores; fino tu=: 

vit- 
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bieres , falla, echarás aceyte, y ajos fritos. 


Setas de Cardo. 


Stas (on las mejores : defpires de biea 
lavadas , y cocidas con agua , y fal, 
Jas exprimiras-, y freirás con cebollas; 
harás una maíía , como otras véces te he 
dicho , una falía de avellanas , y huevos, 
con un grano de ajo , y todas efpecies, 
la mafía « que quede efpeía: harás unas em- 
panadillas , echando la falla dentro , lue- 
go las freirás en la farten ; 5 fon muy bue- 
nas para añadir un plato , y a algunos les 
guítan mas , que Perdices 3 pero eltas 
elegiria yo por aquellas , y no peníaria 

errar en la eleccion, 


_Criadillas de tierra en otro modó. 


| ME ha parecido enfeñarte otro mo- 

do de guifar las Criadillas , en- 
tre los muchos que hay: Toma las mayo= 
res, cuecelas con agua, y lal,bien mionda- 
«das, reogalas con buenaceyte , y cebolla 
frita, les pondrás caldo de garvanzos, la= 
zonalas con todas efpecias, un poco de 

K azar 
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azafran , y verdura bien picada , lo pon». 

drás dentro, y que cuezan un poco; fazo-- 
nalas de fal , y quaxalas con unas yemas; 

de huevos , y zumo de limon , O vinagre, | 


Berengenas rellenas. 


Oceráslas , partidas por medio , con: 
agua , y fal ; cocidas , las efcorrerás, 
quitandolas el corazon , de modo, que: 
queden huecas como media nuez; pica= 
rás unas pocas de las que cocifte , frei- 
rás un poco de cebolla con buen aceyte, 
Juego €echarás las Berengenas machaca- 
das, y un poco de yerva buena, y huevos 
crudos; las pondrás al fuego , hafta que: 
Íe fequen , rebolviendolo halta que efte: 
efto bien feco : echalo en una cazuela, ; 
con los huevos correípondientes», y un. 
poco de pan rallado , un poco de quelo; 
 Sazonalo con todas elpecias > y canela), 
y unos polvos de azucar, llenarás con 
elto las medias Berengenas , tendrás un. 
batido de huevos, y harina , Claro , las: 
_mojarás enel, y las freirás en la lar- 
ten ; las lervirás con azucar , y 
canela, ) 
Chi- 
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Chicorias , y Efcarola, 


Impia , y lava bien las Chicorias, 
efcaldalas, y cuecelas con agua, y 
fal : cocidas , efcorrelas, y guarda el agua 
—paralos hypocondricos, las compondrás 
con aceyte, y ajos fritos. La Efcarola, 
deípues de bien lavada , la cocerás co- 
mo las Chicorias , las compondras con 
aceyte crudo ; y fervirás con unos pol- 
vos de azucar por encima. 


Zanaborias. 


p* comida fimple , y beftial ; fi te guí- 
tan las Zanahorias , las pondrás a 
cocer con agua , y fal , y las harás raxas; 

- con cebolla frita las pondrás en una ca- 
Buela , y fazonandolas de todas efpecias, 
fal, las echarás agua caliente hafta cu- 
brirte; las pondrás “dulce de azucar , O 
¿miel , y vinagre , que eltén bien dulces, 
O agrias ; luego freirás un poco de harl- 
ena , que eíte bien quemada, la defatarás 
con el mifmo caldo de las Zanahorias, y. 
«le trabará en un hervor, con que de aálí= 

S 2 mén- 
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mento brutal palfará á racional fuftento,, 
fiempre ingrato , y de poca fubítancia. 


VARIAS ESCUDILLAS. 
Potage de Judias fecas. 


| en Judias ya limpias lavarás, y pon- 
drás á cocer , teniendo cuydado que: 
cuezan prompto; "guitales efta agua, pon-. 
las otra de nueva, y quando eftuvieren. 
cocidas las compondrás , echandoles ce-. 
bolla frita , unos granos de ajos macha=. 
cados, con “pimienta, azafran, yerva bue-. 
na, y Íi quieres efperarlas echa un puña-. 
do de pan rallado , y un poco de quefo:: 
tambien fon buenas con un poco de ar-. 
roz. 

Otro modo de fade 


Efpues de cocidas las quirarás ell 
agua, y las echarás aceyte crudo», 
pimienta, un puñado de peregil, y yerval 
buena , y ponlas a fuego manío, dalas; 
dos bueltas , y fazonalas de fal; y fino; 
quieres hacerlas de efte modo ,en la mií-- 
ma olla , antes de quitar el caldo , fazo-> 
nalas 
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nalas de fal, y azafran ; y las podrás fer- 
vir con aceyte , y pimienta), fin caldo, 
y al que le guíte echarás un poco de vi- 
nagre en lu efcudilla. 


_ Abas fecas. 


As Abas limpias , y quitadas los gu- 
fanos , fe efcaldan antes de echarlas 
en la olla : las cocerás , y quitarás la el 
puma , porque fiempre quedan guíani- 
llos, y quando fe hayan cocido macha- 
caras unos ajos , li hiciere frio : fi los que 
han de comerlas no guftan ajos ni efpe- 
cias , te acomodarás a fu gutto , porque 
bien fe pueden componer fin ellos: ma- 
chacarás pueslos ajos , pimienta , aza- 
frán , y unos brotes de yerva buena , Y 
lo defatarás todo con un poco de agua 
caliente: a quatro puñados de Abas echa- 
rás uno de arrúz limpio ; fazonalas de fal, 
y ponlas el arróz correípondiente ; re- 
buelvelas ¿y ponlas a fudar fuera del 

fuego , y de quando en quando 

las rebolverás con el 
cucharon. 


Gar 


159 Nuevo Arte 


Garvanzos comunes, 


Q tuvieres cocimiento de acelgas, O ef. 


x? pinacas, con el remojarás los Gar- 
vanzos,Ó fino con el cocimiento de Aba- 
dejos; deípues de remojados , lavados, 
y €fcaldados , cuecelos con un poco de 
aceyte crudo: defpues de cocidos los pon- 
drás cebolla frita, con todas efpecias,ma- 
chacadas con unos granos de ajos , fazo- 
nalos de fal, y puedes efperarlos, ponien- 
do la fexta parte de arróz : fi fuere me- 
la de cumplimiento , echarás una falía de 
avellanas , y huevos; mas para los po- 


bres baltará machacar un cucharon de 


—Garvanzos con yemas, y las claras po- 
drás aprovechar en huevos en tortilla; 
con un huevo,y dos claras harás una tor- 
tilla (in fraude; porque puedes dar con 


gente tan bizarra, que te pidan cuenta 
de un huevo, y hablo por experiencia. 


Si quieres componer los Garvanzos con 


las cabezas duras del Abadejo, cocien- 
dolas con los mifmos Garvanzos , y unas 
cabezas de ajos , fon de buen guño; pe- 
ro en elto acomodate á las cabezas : la 
t1e- 
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tienes buena, bien la havras menelter; 
y fino yate avifaran de quando en quan- 
do , y la experiencia efpero te laque pe- 
rito , fin que te cojan entre puertas > í1 
vienen huefpedes lin efperarlos , macha- 
carás yervas , y con ellas crecerás la e(cu- 
- dilla; cuydado con la conciencia. 


Guifantes fecos. 


de mejores Guifantes fon los que vie- 
nen de Francia , limpialos, y pon- 
los en remojo , como los Garvanzos , O 
con agua tibia, y fal: ponlos en la olla, 
donde fe han de cocer con agua, y quan- 
do yerva los efcaldarás , luego los pon- 
drása cocer, y que fea prompto , para 
todo genero de yervas , O legumbres : £1 
conoces que fon de mal cocer , echarás 
un poco de aceyte crudo : fe componen 
del miímo modo que los Garvanzos ,con 
aceyte, cebolla frita , y unos granos de 
ajo en tiempo de Invierno 5 echarás de 
todas efpecias : fi con elto no eltuvie- 
ren baítante elpeíos , añade un 
poco de arroz. 


Al- 
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Almendras verdes. 
. de 
Omarás las Almendras antes que fe 
quaxen los hueífos, las eltregarás: 
con un paño , para quitarles el vello, > y 
quedarán bellas , para cocerlas con 2242, 
y fal ; cocidas , efcorrerlas , freirás ccbo- 
lla cortada menuda, y delpues de frita 
reogarás con ella las Almendras ; echalas 
caldo hafta bañarlas; fazonalas con todas 
elpecias, y canela, un poco de eeasalo 
que den dos, O tres “hervores , y echalas 
un poquito de verdura machacada : (ir- 
Velas ai, fin quaxarlas con huevos, 


Efcudilla de Angel para Quarefma , y 4 
los Ecclefiafticos fervira para Se- 
mana Santa. 


Ara elta efcudilla es menelter 4 cada 
libra de arr0z ¿una libra de azucar, 
y otra de almendras: el arroz lo has de 
lavar con agua tibia, luego lo pondrás a 
enjugar en unos manteles, y quando el- 
tuviere enjuto lo molerás, y palfarás por 
cedazo de cerner harina; y (1 la iS 
€ 
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€l dia antes, la dexará tendida , porque 
no fe buelva agria : facaras la leche de 
-eífte modo : Pondrás un jarro de agua a 
hervir, y quando hierva echaras las al- 
mendras , que den dos hervores, luego 
las mondarás , y las echarás en agua fria; 
- machacalas , y facalas la leche , la cola- 
rás con una fervilleta limpia, la irásechan- 
do en una olla, y la pondras á entibiar 
con el azucar; luego defataras la harina 
con poca leche , porque fe deshagan los 
durujones; y quando eltuviere defatada, 
la pondrás en la olla , que fe ha de ha- 
cer la Efendilla , á fuego lento , la irás 
rebolviendo con el cucharon , y quando 
le ponga dura fe ha de rebolver mas 
aprieíia; la probarás quando efte efpeía, 
y no fepa a harina , feñal , que efta coci- 
da ; tendras una onza de canela en in- 
 fuñion ,la echarás, quando eltuviere co- 
cida la efcudilla ; para veinta efcudillas 
has de menefter feis onzas de azucar , y 

un quarto de canela echo polyos, 
con los quales fervirás la 
eícudilla. 


Tof- 


154 Nuevo Árte 


Toftadas de pan con manteca. 


Ortarás unas rebanadas de buan pan, 
tueltalas en parrillas , calienta la 


manteca , moja el pan en agua , elcorre- 
lo , frie las rebanadas , y quando las fa- 
ques de la fartén, las rociarás con pol- 
vos de azucar, y canela : las fervirás, £í 
puedes ,de la farten al plato; y advier- 
tan los eferupulo(os, que aunque parecen 
coías chavacanes , muchos las ignoran: 
con efta noticia no es neceffario pregun- 
tar , y muchas yeces no hay a quien. 


Para confervar tomates. 


Uando elten medio crudos , echa- 
losen aceyte frio, y los manten- 

drás todo el año, como íi fe cogieran en- 
tonces de la mata ; pero los has de coger 


antes de falir el Sol ; y el aceyte firve pa- 


ra qualquier coía. 


Adobo de Aceytunas. 
Ogerás las Aceytanas de el Arbol, 
4 Quando veas alguna morada, que 
es indicio tienen el gruelo , que pueden 
tener, 
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tener , darás quatro , O cinco cuchilladas' 
a cada una, ponlas en agua dulce , mu- 
dandola de dos a dos dias, hafta que to- 
das fe undan en el agua: difpondrás un 
adobo de agua, y Íal, y quando hayan to- 
mado del agua , y fal , toma una valija 
de medio cantaro , llenala de Aceytunas 
poniendo ruedas de limon , hojas de lau- 
rel, y olivo , € hinojo ; llenala de la 
imiíma agua de las Aceytunas , y ponle 
un poco de canela, y clavillo, y la mi- 
tad de pimienta , un poco de azafran, to- 
do deshecho con el mifmo adobo. No- , 
ta , que el adobo de las efpecias no du- 
ra mucho tiempo , porque Íe pone agrio 
con los limones , por eflo han de com- 
poner pocas de una vez , y acabadas 
aquellas , compondrás otras del modo di- 
cho , para elto puedes tenerlas todo el 
año en agua, y fal , irás facando , y com- 
poniendo : Advierte, que las Aceytunas, 
defpues del dia , que las pones en agua, 
han de eftar cubiertas , porque de lo con- 
trario íe pierden. ; 

Otras Aceytunas mas faciles compon- 
dras affí: Recien cogidas , efcogerás las 
mias grueffas para enteras , como no ef 

ten 
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ten dañadas , las pondrás , fi puedes , en 
vidrio con agua , y fal , en piedra , con 
abundancia, que queden bien fabrofas: 
de elte modo , fin tocarlas , fe confer- 
varán todo el año; las menudas , y ta- 
cadas partirás 5 (1 fe han de galtar luego, 
cocerás el adobo con hinojo , tomillo, 
hojas de laurel ,cafcos de naranja , ca- 
bezas de ajos machacados,que fe pan bien 
2 fal ; elte adobo frio echarás fobre. las 
Aceytunas; pero no las podrás confer- 
var-fino un mes , poco mas , Ó menos. 
Si quieres confervarlas mas tiempo, pon- 
drás las Aceytunas con agua, y fal, un 
puñado de hinojo , dos matas de tomi- 
llo, caícos de naranja , y afíi Íe coníer- 
varán dos, y tres mefes. Antes de echar 
el adobo á las partidas , las mudarás de | 
agua nueve dias , paraque pierdan las ac- 
tividad , y fortaleza del verdor. 

Ya tienes, amigo Cocinero , una púun- 
tual breve noticia de los Guiíados de 
Carne , y Peícado , ojala te agrade la 
fubítancia , y el»modo , que yo tendre 
en ello fingular guíto 5 mas aunque Juz- 
go impofible agradar a todos , no €s 
dificultoío conteneríe alguno 5 y al que 

| no 
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'no guítare , llevele eftos réfreícos. 


 ADDICION. 
PARA COMPONER AGUAS, 


y Otras advertencias. 
Aguas de Limon. 


Ara doce voíos neceffitas doce onzas 

de azucar, y un limon : medio dia 
antes de componer el Agua fe le quita 
la corteza , y [€ machaca en el morte- 
ro , O almiréz; deípues fe echa en la ga- 
rapiñera con el Agua: hafta que fepa 
bien a limon ; la colarás por un cedazo, 
echarás el agrio de aquel limon , halta 
que conozcas ha tomado de él, defpues 
la azucar , y puede fer que dicha azucar 
fobre , y fiempre fe ha de echar con re- 
ferva;la colarás por un paño bien efpe- 
o en la miíma garapiñera ; para helarla 
ferán menefter tres libras de nieve 3 la 
- difpondras de efte modo: la nieve me- 
nuda pondrás debaxo , bien peda de 
dl, 
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fal , y la demas que fea mas gruéeía , cos 
mo huevos , encima , cargada de fal, 
como la de abaxo 3 media hora antes de 
dar el refreíco la irás moviendo , y ten= 
dras cuydado de darle alguna buelta con 
una paleta de carraíca , porque Íe ae 
pegandofe al fuelo , y paredes , y le hie 

la mucho ; al tiempo de fervirla la fica! 
- yas fuera de la caxa , tendrás una cucha- 
ra, que no lirva para otra coía , y fino 
bien limpia ; y la miíma regla obíerva- 
rás en las demás Aguas. 


Agua de Canela. 


Ara el Agua de Canela es menefter 
elazucar , como para el Agua de 
Limon, tres quatros de canela, cocien=" 
dofe un dia antes ; cueceíe á fuego man- 
fo con un pucherito nuevo , en donde 
quedará por efpacio de media hora , cu- 
bierto el pechero, porque no [e exhale; 
defpues de cocida , pondrás el puchero 
en arena y O trigo 5 quando hayas de 
componer el Agua , Echarás la neceffa- 
ria en la garapiñera , con el cocimiento 
de la canela , y el azucar , lo delatarás: 

en 
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enuna cazuela, y íi fuere gruefo , lo 
moleras antes , y lo paífaras por la efta- 
¿meña , O paño efpeío : llevarás el mil 
mo methodo , que en el Agua primera. 


Leche de Almendras. 


per doce vaíos una libra de azucar, 
AL. doce onzas de almendras; fe mon- 
dan, y fe van echando en agua fria, por- 
que no falga parda la leche ; luego mo- 
lerás la almendra , y quando eltuviere 
bien molida, la defatarás con dichos do- 
ce valos de agua : delatarás , y colarás 
el azucar , y almendra del miímo modo 
pero efta le ha de colar haíta que no le 
quede fubítancia, torciendo bien el co- 
dador > y aquel reíiduo inutil lo arroja- 
rás , y Compondrás la nieye como que- 
da dicho.. 


Agua de Aurora. 


pera doce vaíos de eíta Agua echarás 

una libra de azucar , y para efto es 

:menelter , quelos feis valos fean de le- 

che de almendras , y los otros (ts de 
| agua 
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agua de canela los mezclarás, y el azu= 
car, pondrás en la garapiña todo re-: 
buelto, y la nieve, como á las demas: 
Aguas. 


Leche belada. 


A Leche mejor es la freíca de Bacas;; 
para cada valo fon menefter una. 
onza de azucar, y tres quartos de cane. 
la para doce vafos , cocida antes , y Con. 
el agua que cocieres la canela defatarás; 
el azucar , y lo colarás , lo echarás todo: 
en la garapiñera con la Leche , de modo» 
que elté poco mas de media; echaras la: 
nieve , como a las otras Aguas 5 tendrás: 
un molinillo de un dedo de recio, re-- 
dondo como una cobertora , y le irás: 
dando como quien hace chocolate , y; 
quando conozcas le pega á las paredes), 
la fepararás con el cucharon , halta que 
elté toda garapiñada , la irás efcudi- 
llando , y colmarás bien los va- 
fos , para tomarla con cu- 
charilla. 
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Modo de hacer Requefones, 


ponés: la Leche en una olla nueva, 
no empleada en otra cola, defata- 
ras un poco de quaxo, a proporcion de 
la Leche, la pondrás al fuego, y como 
le vaya quaxando la ¡ras facando con 
Una efpumadera bien limpia , lo echaras 
en una celtilla , paraque fe elcurra; y 
quando le huvieres de fervir, O un po= 
co antes, pondras fobre el Requeíon 
una efpumadera clara, apretandola un 
poco , lo que (aliere por los ahugeros fe= 
rá como piñones, los iras echando en 
los platos , y ferviras con polvos de azu-= 
car, y canela, y á algunos pareceran gu= 
íanos. La flor de cardo, y algarchofa feca 
es buena para quaxar , machacada en al= 
mirez; defataíe con la Leche , y fe cue= 
la para quitarle las motas. 


Para remojar Orejones , o Cafcabeles. 


Emojarás el dia antes de ferviríe los : 

MA Orejones,0 Cafcabelesen agua ti= 

bia, por todo el dia , hafta la noche , les 
! qui 
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quitaras bien el agua, los echarás vino 
blanco hafta bañaríe, eltarán con él to- 
da la noche, y los «fervirás con azucar, 
y canela; y fi los remojas con folo vino, 
ferán mejores. 


. Paya curar cortaduras. 


A Uoque parece elto falirme de mi 
| Cartilla, y Libros , pero me ha pa- 
recido ponerte, amigo Cocinero , elta 
receta , que bien conocerás , que no es 
mia, pero la puede tomar qualquiera, 
que la neceíite ; y tu, por ventura , O 
por defgracia , la havras menefter algu- 
na vez, que es coía facil , que andando 
entre cuchillos , y manejandolos,te fu- 
ceda el corrarte 5 fi te cortares, pues, 
en los texados hallarás una yerva, llama- 
da uba de Milano, como piñones, la ma- 
chacarás en el mortero , exprimiras el 
zámo , lo pondras en una redoma , Íe 
aflolará , y quedara el licor como aceyte, 
aplicarás a la herida unos paños moja- 
dos con dicha agua , y lanarás 
en poco tiempo. 


Para 


| 
( 
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Para los que fe quemen , 0 eftalden. 


NI te efcaldáre el agua hirviendo al 
S da en reícoldo, pondrás la parte le- 
fa en una vafija de vinagre Virgen, don- 
de la tendras buen rato, ali no fe levan= 
ta ampolla: otros cogen una cebolla 
machacada , y Íe eftregan la parte efcal= 
dada; pero fi fe levanta ampolla , de la: 
que fe hace llaga, pondrás al fuego un 
pucheríto de agua, de modo, que le fal 
ten dos dedos para llenaríe 5 echarás una 
poca de cera blanca en grumo, d de qual-= 
quiera otra, fi aquella falta , lo cocerás, 
y en dando un hervor lo facarás ; tendrás 
un poco de aceyte en una efcudiila, irás 
€chande €n ella de lo que hay en elpu= 
chero, poco 4 poco, de modo , Qué fola 
la cera cayga, y poco importa, que cay- 
ga algo de agua, porque défpues fe tra- 
ba ella , y al miímo tiempo, que cac, fe 
rebuelve con un palito haíta quaxarlez 
con efte unguento untarás las llagas de 
la quemadura por mañana, y A pocos 
días curaras. 4 | 


Le Para 
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Para templar Sartenes. 


NS hay cola, que mas defluzca áun 
Cocinero , que un par de huevos 
mal hechos, y coníifte muchas veces en 
faltar el temple a las Sartenes; las tem- 
plarás ai : Defpues de bien limpias las 
calentaras, las eftregarás con una corte- 
za de tocino», afíi le templan brevemen- 
te. Otras veces calientalas bien , rociarás 
la parte exterior, y fu fuelo con vinagre; 
y fi tuvieres priefía , echa dos cafcarones 
de huevos en el fuego , que aquel humo 
las fuele templar; pero atengome al to- 
cino , que es lo mas feguro 3 haras las 
tortillas de elte modo : Echando un po- 
co de aceyte, pondras la Sartén en las 
braías , igual, batiras los huevos, y quan- 
do eftuviere el aceyte caliente los echa- 
rás , dexalos quaxar , y los irás rollando 
con la paleta, los bolveras fin que fe 
quemen, y han de quedar de modo, que 
cogiendolos del remate fe ha de desha- 
cer la tortilla, y quedar como una cuer- 
da; y baíte, que la Cartilla no havia de 
ler como una [oga, 
Tie- 
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Tienes ya, amigo Cocinero , lo que 
nece/litas para irre induftriando , lacado 
de experiencias, y aplicacion : no hablo 
con el Cocinero de primera clafle, a 
quien fupongo mas bien inítruido, que 
yo pueda ferlo, fino contigo, Princi- 
piante , emmienda lo errado, y corrige 
lo que no te agrade , perdona lo que 
falta , difíimula el eltilo , aprende lo que 
quieras , calla lo fuperfiuo , y mira, que 
en todo te he defeado dar guíto , y todo 

lo fujeto a correccion: quedate á Dios, 
que nos coníerve en amiftad, 
y gracia. 
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Otra Coltrada. 13. 
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